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RECEPTURE ZA PRIPREMANJE JELA .« . 

RECEPTURE ZA PRIPREMANJE JELA U JNA f [Sačlnlll su i praktlčno ispftalt: Nedeljko Jokić, Mllorad Tekić, 
Gavro Maletlć, Andrija Paradžlk], - Dopunjeno i 3 :d, - Beograd: Vojnoizdavaćkl zavod, 1983 {Beograd: Vojna 
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Recepture za prlpremanje jela u JNA su dopunjeno Izdanje I podešene su prema zahtevima svih tlpova po- 
gnna ishrane sa različitlm tebnićko-tehnološkim uslovima rada. 

Mogu se korlstltl za praktićnu primenu I obuku u JNA i u ostalim društvenlm strukturama za koloktlvnu l 
porodlćnu Ishranu. 
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Ma tjsnovu ćlana 56. Pravifnita о islirani u Jugoslavensfcoj narodroj amnijl EpSIuŽ" 
beru vojni Ifst- br. 28/75,11/76. 15. r 77 t 12/7S. 22№ 4/3 1. i 17,'82 I tfićke 2B. Upuislva 
za Izradu i kgrlšćense vajnostručre llterature IV uprava CS JMA In, br. П&МЛ9-1 od 
14. IV 1977. godlne CIV U-1], propisulem 


RECEPTURE 

ZA PRIPREMAMJE JELA U JUGOSLOVENSKOJ NAROOMOJ AFIMIJI 

kaje stupaju пв snagu odmah. 

1. Recepture za pnpremanje jeJa u JugoSloven&koj гШГскЈпој firmijl koristill Zfi prfik- 
tlćnu prrmoiiu f obuku u JgtjoslovenskoJ narodnoj ormljl. 

2. Receplure .se mogu karistili i u oSLalim društvenim strukturamE za kolektlvru 
i porodičnu [shranu, 

3. Stupanjem na snagu ovih Recoptura p/ostaiu da va ге Recepiuro га pj'ipremonje 
sfila u Jueosiovensko; naroanoj arrrnjl - Entendantska uprgva SSNO br. 1110 od 1. VII 
1971, gođlne [lnSl-72]. 


n д č E L n i к 

JJiikcFV-r-K 
A^tDn Judčlć 



Predgovor 


r 


Dopunjeriiiizrdarije Recfsptnra, које se ovom pririkom prejenUraamnijskoj ja^nosU, 
plud ie rezultata rada stručnih liCš i neprektdnih napera intendantske sbibe u celmi da 
se organiiacita i tehnologlja ishran« u JNA stalno usavriava i humaniaije, 

Autori su ostvariii postavtjem cilj, budući ds su izrađeiie takve гесвртиге taoje se 
mofju primeniti ргјргет&пје (ela u masovno] i porodlčnoj ishrani. Velik broj razliiito 
normiranih jois predstavlja zoaćajan predusfov da se owgu sasiavjjati jeiovnict ргетв 
hr&ntjivnj i blobškoj vredoosli za гагпо kategorlje tjudi sa гаг№Шт frzičkim I psihbtkim 
oaporima. То znaći da sv Recopture podešene prema sabievima svih tipovs pogona ish- 
rano sa razfičiliiti tehnlčko-tehnobskim u-sbvlmo rada, 

Iz ovib razlocja, Reeepture treba neposredno da j»stuže svim llcSms која rade na 
hrani l ishrani. kao osnovoO - tehnoločfco uputstvo m normiranje namlmica za odre- 
đeno feb; preclzirfinje гаргетте jela po jedrtoj osobi; utvrđivanje csnovn&g naćina 1 ег' 
mićke obrftde jela i pravllno doziranfe fela га serviranfe. Svi ovi i drogi ćinioci treha da 
d'oprinesu ujednaćavanju optlmaine i raclnnalnije tehnologije iorganijraciie рпргатапја 
jela. Toće, svakako. uticati r na osvajanje oovih kulinarsklh veštlno i strućno usavrša- 
vanje kuvara. Najjad.innajućj u vtdu fcarakler Receptura, njihovu normaiivnu, Iflhflobš^ 
ku : metodrčku stranu, опе treba da se konsie kao nastavni maierl|al g svim oblicima 
obuke i usavršavanja inlendantskop fcadra. posebno onog njlfiovog dela koji Se ospo- 
sobljava 23 neposrednu organizaciju i tehnologiju prtpremanja hrane v JNA. 

3 obztrom пз io da je koncepcita Receptura armifskcij jsvnosti pozoata zbog du- 
gogodisnje primene. opravdano &e moze ocefcivati da če ovo dopunjeno tzdanje bttl novi 
doprFnos i sllinulansnepDsredmm no&ioclms tahnobgije i organizaCEje rada upogomme 
ishrane za ulaganje napora na osavromenjiavanju i humani/aciji isbrane u JNA, j>a i os- 
talim sferama naSe drušlvone z^jednbe. 


civjit ral-mijjflf 

Afltan Jurtćič 
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Uvod 


Probtejrnm & isbrane u oelom avetu svahim danom pridaje se svg veći znaćaj, jer 
je ishrana su ustovima sve većih Ijudskih psihlčkihi N?ići«-h napora od neppsrednogzna- 
ča|s za svakog pojedirca f ?ajednicu. 

Sveduci smo stalne mođemizacije borbene i drugcarmijske tehnike, koja rtameće 
nnvu iiriOnomjju abuko, Tootlće ла (»vetanje pgjhlčkih i fizićkih napnezanja pripadnika 
j.MA. Stogaishrana џ mirnodo|>skom репскЈи zaslujvjeposebnu paznju. Mtadfm Ijudlma 
treba, u toku sbženja redovnDg vojnog roka„obeubediti normalne uslove fiziokog l psi- 
hičkog razvicka. s jedne strane, i savlađivanje složene vojne obuke, s druge strane. a 
Lo se najglgurnlje nnože poslići kvaliietnom i zdravslveno iispraviiom ishnsnom. Da bi 
se lo obezbedllo, neophtKlno je de se potpunoostvari osnDvntelomerjat u slstomu ish- 
rene - [ehrofogij'a I organizamja pripromanja i podelu jeki 

Polazećr od le pretpostavke, blli smo u veoma sločenom i delikatnom položaju tfa 
uivrdimo tpkve tehnofoSke i bidJoSko'zdravstvenfi projekle koji ce obezbeditl osnovne 
uslove za pravJlnu I racioi>efnu vujniCku tshranu. U svome radu pošli smo od osncivniJi 
iaktara: 

uaučnili saznanja u oblasti savremenfl ishr&ne, a posffbno u pngledg bogatstva, 
raznofikostt, kvaliteta i valjanosti i$hrane; 

- perspektlve raTvoja ishrane u JNA: 

nealnih materijalnih mogucnosti i ulpganja u ishr&nu pripadnika JNAr 

- difenenoiranag pristupa ishrani pofedirih katogorija fjijdi prema njijnjvim парогР 
ma; 

- razlićiiih kapaciteta, organizacijskih i tehmćko-tehnološkili uslova u pojedinim 
pogonima ishrane; 

- kullnarsklh zahteva. za ssstavljanjem j0la i jelovnJka: 

- postojećlh nonm pripadanje pajedinfh namlmfca. Itd- 

Zasnivajučr svoj rad na ovlnn faktorfma, prethpdno je proučena određena literatura, 
Jrostrana I dDmaća, a posebno važeci propLsi o Ishrgni џ JNA, џ pogledu pripadanja na- 
rnirmca i 5 a organizacijskili i tebničko-tehnotDških aspekata hrane i ishrane u JhlA. Na 
toj bazl utvrdiJe su se osnovne recepture, koje su potom eksperiment-alno potvrđivane. 

J to u više navrata, $ve s ciljem da so dobaje optlmalan tehnoJoški oblik svake recepture. 
InsistJrajućl na tehnoiogiji priprennania: hrane. najpre smo sebi postavlli zadalak da sa- 
držajReceplura bude takav.da se uspešno mogu primenjivati urazlićitim tohnlčko-teh- 
nološkim uslovima u pogonima ighrane. 

Strukturg RecepU/ra. Rezultat našeg rada izfoijill smo u ovim Recepturama. koje, 
in>aju ovu strukturu; 
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a) fiecepture grupteane pn struktun i srodnc&U sa lehnotoSkim vodiOem; 

b) Gotova mdusUiJska jela [sierili&sna); 

c) Sastavljena jela pomocu recepturs; 

cl] Neki praktični saveti i strućni i?raz\: 

e) Tabilca sastava životnih nijniirrtica, 

Sadrzdi gmpfsanih пгссрШгз po strukturi i srcdnoitK 

Svaka receplura sadrz:; sledače elententfl: 
opšie napomenc га svaku grupu jeta; 

- naživ jeJa; 

- pribljžflc kotićine naniirnica га svakojela po iednoj osobi (Ја neke namimice je 
data masa ad do, па primer iia šečer od 30 do 40 grama, а ncke namirnsce su pred- 
v<đcne alternativno, т>& primer: meso - svinjsko, јадпјссе ili pilećp i sl.J; 

zapremina ili masa fela; 

sastav hranljiviK i zaŠtJtnlh materija za svaku naniiroicu u jelu i svako jeloc 
tehnoloSki vodit za termEčku obrsdu jelav i 
pribor za podelu jela, 

PrfbHŽPG kcltčine namirntca. Pod prfbllžnim kolićšnama podrszumevaju se namir- 
nice onakve kakve se kupe - neoćiišcene. 

Zaprem/rra iii masa ieia. Uivrđena је na osnovu đobiienih kotlčina obradeoih na- 
mimica i pripinemljenih. za termičku obradu. dodavanja vode prilikom termiCke obrade 
i vremena koje je fjotrebno o-d završne termićke obrade do podele jela. Stotsa o ovim 
faktorima treba voditl raćuna<labl sedobila zadovolfavajućakonžistencija i kolićina |ela 
[da olpaci prt pripremama za termićku obradu budu šlo manjl, da se jelo termtćkF tretira 
na optiiriaho povolinim tcmperaturarna i vremenski onoSiko koliko je potrebno, da se 
doblje zadovnljavaiuća konzistencija sa jasno izražflnim ugledom namtrnlca od kojiii je 
jelo sastavtjenn i da рекз ne ćcka na podelu duže od jtjdnotj ćasa Ш najvise- 90 minuta). 

Sastav hrmiifvih i zašlitnih materlfa. Na osoovu naznaćemh pribfižnih fcollčloa na- 
irurnica u recepturama, & pomoću Tablice aastava žlvotnlh namirniea. proraćunaE je sa- 
stav hrantjtvih ■ zaSiilnih fnaterlja za svaku rcccpturu. U rectpturama u kojtnta su za 
rtoko npmirnice upisane alternpiivne koHćln-O ili altornativne vrste rtamlrntca, aftema- 
tlvno (g izraćunat 1 sastav hranljivih i zaSlilnih materlja i upisan u tabelu pnim redos- 
ledom kojlm su upisanc aLtornativne količine ilr vrsto namirnicB. 

Tehnobški vodič2a svaku reccpluru uivrđen jie retlosled radnji pri tormlčkoi ob- 
radi namlmica. Aka se postuj>a premp opispnom redosSedu t priučeri kuvari mogu оз 
pripreme kvalitetnd jelo, Jer ie u vodJću naveden redosted i opis rpdnji. Stgurno je da 
u većim pogonim& ishrane [preko?OQ i viSe dnevniiiobroka], tebnologlju i organizaclju 
rada (rszrađeru na hazi pune podde rada i SFSiematizacije radnlh mesia] traba da vodi 
stručno llce. jer u tafcvim objektima nedovoljno strućni IjodE nisu u stanju da orggnizo’ 
vano proizvod« kvaNtetna jela. 

Vaija imaTl nautru ca je lehnološklm vočičemopisan rgčelan lebnološktposlupak 
u ustovima obezbetlenih rnFnimalnih tchničfcih usfova rada. Ovaj tehnoloski postupak 
se u praksi mora ostvariti ako se želt da preizvede jelo zadovoljavajućeg kvaliteta. 
Stručrtl rad i ргасипје siivremene tehnologije rada. u skJadu sa noujjlm 
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dostignućmna 12 oblasti kulinarstua, moraju se stainousavršavgtl. t«hnolos- 

kog vodića ratfi dohtjanja kvaliteiniiih i uku^nijth jeb neprekidno dopuniavati. 

U vezl s tim, sigurno je da će seusevršavatl i nonnativni deo prema vrstama i ko- 
ii'činama nanrnmlca u skl&du sa mogućnoslima i potrebama. Predvtdeni asoilimsn па- 
mimica u recepLiira.ma ne može se suzavaii, јег je to minlmum od kojeg zovrsi kvalltet 
prlpremljenog Jela. 

Termjćka obrada konzervlreni-h namimlca пгога de bude kratkotrajn-a, uz oventual- 
по pažfjivo inešanfe. kako ne bi gubile svojslven izgled i k&ko ne bl postafe kašaste. 
Mesne konzerve uvok (reha pnethodno рсм!угејаи u (imenkama. a potom limenke ot- 
varati i termjpkl doradivati prems jelu. 

Pri prtjemu sv&ke nove pertije iestonme I plrjnća prohnlm kuvenfem treba taćno 
utvrdlti potrebaoodnos vođe I namirriceza kuvarje. Treba imati u vidu da jeodnos na 
veden u recepturama mlniTnaian. 

Je!a koja se prlpremaju od mlevenog mesa kao glavnag ili sporednog nosiocp u 
jOlime [Ješirana šnicfe, grćko ćofte, sarma, punjene peprike I sL) umesto 10% simvog 
mesa treba predvldetr 1Q4& tekstuiranlh sofinih protoirsa (TSP) 

Џ reeeptumma je navedeno i približno vreme dokuvavanja га pojedina jela. To (o- 
kođe treba da sluzi kao orijentacija. a ne kao pravilo. jer vreme dokuvavsnjia zavisi od 
тпофз faktora (vrste termićkog uređaja, tačine toplote i sl.L 


OOrOVA MDUSmUSKA JELA (STEflsLlSAhiAJ 

Industrijska se jeEa vlše godma koriste koo doponski & u izuzetn'm slućajevima | 
redovaftizvor rshrane. Stoga je dal asortimtinovihjela se sastavom hranljivihi zastitnih 
materija i opštr postupak za pripremanpg j serviranje. 

SASTAVLJI-MA GLAVIMA JELA РОМОСУ RFCEPTURA 

Ovakvim se naćlnom pružs mogućnost kodsmcima da lakse i efikasntje sastav- 
Ijaju Jefovnik i plan ishrane. Time j.e faktjčkr prosirsn asortlman glgvnih jeis kojj se sastoji 
tMf viSe komponentl 'a receplura. 

Svi elemenLi \г kojlh se sastoje rećepture služe kao pomoć za straćno vodonje teh- 
nologije rada па planiranju I saslavlpanju jebvmka, obczb-e3eriJu potrebnih vrata i porl- 
vrsta namirnica j- stručnom pripremsnj’U kvalitetnih jela. 

Razumlpivo je <fa recepture oe mogu datl sva kookretna rešenja, nlti obraditi sve 
detalje Jtoje praksa nameće. ?жо |e veoma važno kakc će se strućno i org&nFzacrjsk: 
uskladltl tehnologija sa matBrijalnlm I tehnlćklm пнздиппо^Ткла, 


П 

















Napici 


Napid se daju uz dorućak jll мг druge obede. 

PrJpfemp:№ se od odredeoih vrsta л&тЈппјса, 

Ргегпл naćfnu upotrebe defe se пр (opJe i hlsdne. 

Topli naptci su. kafa r kakao, ćaj, iertet. mle^o, lt<f. (a mogu da se koriste i Ј?ао rash- 
laffenl}. 

HfadnrnaprcJ su- limiinada. voiSnl sokovi, sokovi od pavrća.proizvodiod ггЈека. itđ. 
FizioloSkodejstvo napitaka se ogleda.uglavnpm, uiza?ivaniu osećeja toptoteili оа^ 
veženja. u odstrarijivanju jamora. stvaranju osećania zadovoljstva, u p&đsticanju kr- 
vnog J nervnog SrSlema na intenzivnrjv funkgJtii i џ pomaganju vareriia hrane r narooita 
one kojia obilupe mastima i belantevšnama 

Kada je j&ka #та. lopli n&pici dobro dođu i u toku dana da bi se Ijudslvo jragrejab, 
U letnjem pGiindu koršsno Je napitke davati rasJtlađene. 



1. - ČAJ PRAVI 


PrlbHŽM koltčine namlrnica. ermrgetska vrcdnm С ч hrantfivl i zaštttni saslnici 
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Ovaj rormauv abt32t>tiau|e 3 4 dl ćaf&. 

Cediljke ili pJatnene kes-ice Ш llllsr-keslce &a ćajem etaviil u 
sud sb kljutelom v&ctom. Ш\иШ toplotu. poklopiii i osiavill da 
odstoji do 5 mirulu Zatim. IzvadiUf.edllJke ilt kesice saćajem, 
dodasi sećer i promeSati- Pwt podelu dodatl oceđeni sok Iz 


Itmuna, Caj delili vruć [najkasrlfe 10 minuta posle priprpTne) 
u šolje, kutlaćom od 3 Nl 4 di, 

N npiijjncnd: lirnun irroVfirtHi raetl nn кп^ке ! UJ airafcu ДОСчи l^ Ј«Иш 
kriikv 












2н - OAJ NARODIVI 

Pribtiine kotićltie патШсв, Gnorgetska vrcdnosl hranlfivi ( iaštftnt sasiojci 
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Ova| normativ obeabeduje 3 Л d| ćaja. 

C?dll|ke ih ptetrsene keslce sa fwebraoim tajem stavltl u aud 
sa hlutlnom votfom, poklopitl I zagrevatt. Kada provn Jtovatl na 
slaboj vatri do 10 minuta. Isfcljućlt! toplnlu I Uvadrtl ttdiljke iFl 
keslce sa Cajem, Dodatl боСог i promeđaLL Preet podelu dođatl 
oceđcni sok Nmuna. 


Сз| dellti 'mit tnajkasnije 10 nunuto poslc- prlpreme) u šoljt 



kulfaCom od 3 lll A dL 


Napomemi: rfti>iemo liftfii na knftlie i -daUl i u? ?v$ku рдолјц (Hi 

кгчки. 

Akn £0 upDtnjtj^Svp rftkivi?rii ij|i u Пђег-калкглгпм uebii gft (>п)В|| 'U tilMu 
sud aa kljufofens wd*m du 6 nUnuta. prpduii|H^!iftf>loSl<rt> , №^S 

navoddn u fecepturi. 


Paioje. swSj pflitupaK рПртепчблја iija va4l га svc vrste iialGva u litl-ur-kc- 

iitnmfl 














































3 . - čaj šmov 

Pfibtiž по koffčine (rdmirnica, en&g&ska vreclnost, hrđnljlvl I idšlUnl sastofcJ 


VRSTA HAMlHNlCe 

МЛЗА 

ug 

IKCIHlflSKA 

4HOflt)51 
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sbboj vairi do 10 minuta. lsM|uČUi toplptu i cediljke ill 

kesice sa ćajem. Dodati šećer I promwšalL 
ČaJ đelili vruć JraikBSHije 10 minuia posle prlpreme] u Šblje. 
kutlaćom od 3 lll 4 dl. 


Омајј normdtiv obezbiHluje 3-4 đ\ ćaja. 

Cudlljke ili plftioerte kesice sa prebranfm ćajem stavltl u sud 
sa hladnom vodom pokbpltl l zagrevali, Kada provri kuvati oa 





4 , ~ ČAJ UPOV 


Pribiiznn koftčlne nBmlmica, energetska vrednost, hrsnijivi i zaštitni sastojci 


VF5TA NAMIRMICE 

MASA 

У ЧР 

f МНСПЗКЛ 
vi- : iJsOSl 

D&hHTL'fc' H(l44|J^lS*SlCuCr Ufl 
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Ovei normatlv obezteđujie 3 -4 dt daja. 

Cedlljke ih platriene kesfce 5a Cajem SEeviii u aud sa kJjecatom 
votfonn j kuvali oko S minuta. Jskljućlti tppbtu, pokbplti i os- 
lavitl da odslojl 5--10 minuta. Za|lm izvadlii codNjke ifi kesice 
&a ćajem, dodatl šećer i proinesati, Pred podelu dodati oceđeni 
sok iz EJmuna. 


Caj deliti vruć fnajkasnlje 10 minuta posle prlpreme] u šoltu, 
kuttoćom od 3 ili 4 dl. 


Mapomcrtij. iJmun inD^inO i.seCi пв Kriftkfl i џ/ Атаки poKiju po |edi4i 
krtjku, 

















5 . - ČAJ OD KAMILICE 

pfibližne kottčtne пвтШсе, епегдШка vrednost, НгапШ t zaštitni sastofci 


VflSTA NAMIRNlCE 

Ufl 

ЕНЕВВДГбЧА 

Vfi£04t?Sl 

ОНИЧИ 1 1 IP.1NL JIVl SAStOKf џ V Z*imw MflANLJIV SASTOJO џ mo 
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Ovaj normfUlv obczbeđuje 5-4 dl ćaja. 

Cediljke lll pbinene keslce IIL filier-keslce sa i&jem staviti u 
sud sa kljKČalom vodom. IskliJblrl toplotu, pokfopm i ostavlti da 
odstojl 5-iO miriLJta. Zailm izvadit^oetliljke lli ke&ioe sa ćajem, 
dodati £oćer 1 promeiafL. Pred podefu dodatiocedeni sok iz il' 
muna^ 


Oaj delitl vruC [naJkaSrlje 10 mlnuta posle prlpreme] u Solje. 
kuttočom od 3 Ш 4 dl. 

(Чарвшвлл: 6mun mqiemO Krlilto ' dnHH uj avaltu рогчгЧи pd 

krriku. 




6. - ČAJ - ŠEfiBET 


PrtbUžne kniičine namirnica, energetska vrčdnost, hratilfM i zošiiitti sastofct 


VRSTA NAMlFtMrCE 
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Џ ij 

FHtRdFlBHA 
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Ovaj nofmutiv obesbećfuj« 3-4 đl ćaja. 

U suđ г& ргјргеши napetaka nallii 3 4 dl vcide po osobi I гадге- 
Jdte dd proključa. 

U pogadnu posudu stdvlti TM ođ prlpadajućef kolJtlJ4> iecfijfj 
j sagrevattna sJnbaj vatn uz atalrto тв^апЈе dok sećer potpuno 
keramellie. Кага meiisanj iećer pretiti kJjućalom vodom u ko- 
llčlnl ko|a je potrebna <te se keramelisanl Sećer Fastopi Kaclfl 
se kgramei otopi I prokljvče. dodali ga u v«ć pnpromljerui fclju- 


t& ht vocfu. Zatim dodati oslaiak Sećere. promešatl I is-kljućltJ 
toplolu 

Ctii deNll vfuc (nsjkasnije to ттоЕа роаГо priprpmej и solje, 
kuilećom od 2 lEl 4 dl. 


МаропЈвпл: u:ko4ico опл limunj 5 ff(4> fjeoUO Dcediti scil: i tfodolJl it int 
prart >* fro ItHići nu hrlftkv ра dabtl иг svoku poraiju |>d |ii4ng кл&ки 



ГО' 


7. - CRNA KAFA 

Pribliitte *o ličine namirnica. energetska vrednost, hranlllvl t zaštitnl sastold 


f-[ 

VRSiA NAMIHMICE 

MASA 
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fNFFlLlč 

VI4 :■.:№! 
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OvaJ normatlv obe?be3uje O h G dl kafe. 

IJ dzezvu ili posutlu зз k^Fu nsliU O.B ctl vodp ро osobi i zšgnejetl 
&л provri. Dudatf šećer i kada ропмо provri sklnuti sa vatre 
pa odlui mo vode. Zabm dodati kafu, promcšatt i vratiti na 
vstru da provii, Voditi raćuna dćL kafa пе Isklpi. 

Provrelu kaEu prelltl sa r^nlje odJlvenoro vodom i slpati u šo- 
ipee. vodedl raćuna da u svakoj bude podjietfnak sadržaj реле. 


NacmmeiVi! кзГ^) pnpfGinHi 1*ко da s(i w ciJtiv« ili posuđu z<i kJl-.i 

SBĆtic i malo £tiC)re|t. pt&t: klfctffllom vudom l oslavi tlic prfjvrl vo- 
dc^i i (iciuna da ВД iskip= 

Ftsfa sfl fTKi/C pnprv:Jiu.ti i b07 ukuvevsnja 5#исга. v k0»r^lu6aiu ^е саг ik-i- 
snbrtd 5tfrvira џЈ kafu 




8, “ CRNA KAFA - SUROGAT 

PrtbUžne kolićfne namfmlcg, energetska vrednosi, htantjivf f zaštitni sastojci 




fMlflGtrSKA 
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Ovaj n&rmatlv obeifbeđijje 3 ili 4 tll J<afe. 

U hladnj vodu staviU kafesurngat. dobro izmečati i ostdviti da 
prnvri PotomkovalMož3-5minuta iskljućiti toptotu, poprskati 


hladnom vodom i ostaviti da se ta ložl do 3 5 mmutti. Za t im kii fu 
Dceđiti, dodati žećer i pomeiaii. 

Kafu deilti vrućo tnajkasnije 1D minuta posle prlpremo) u solje, 
kuU&čom od 3 ill 4 dl. 




9. - BELA KAFA 


Prlbftine količtm /иптјгтеа, CTTeecjetsfca vretltiost. hranlfivl t zoAiltnt aastofcl 


VBSTA MAMIftNlCE 
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EFiL.«C 

VFffiD 


ИчруМ! HHANLJM BA'BlOJCI Lf v 
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Ovaj rtomiativ 3 4 di beJe Isafe. 

Lf sud zs [Jripremanje napitafi3 oflliil mlelioi ostavlti da provri. 
Џ drufjl sud za pripnemj napiiaha fuHtEi 1 cif vode po osobi i od- 
m&h џ iilađnu vodu staviti kafu sunKjat. dobro izmežatl i os- 
t^Viitida [irovri. Ktivaifjos Snilriuiajskijiiciti topiotu poprskatl 
hladntjm vodom l osiavitl da £e iatoži<to tS mirnil&. ZatimVafu 
DcediU i stpati u sud sa prokuvanlm mlekonn, dođatl Sećer, tto' 
b«> pnomHSati рз IsklsuCrii toploiu. 

6elu k&fu delid vnjdo (rajkasnije 10 minuta posle pnpreme] o 
šolje, kuilaćom o-cf 3 ili 4 dl- 


ПГнритСЛП- filiO za bfllu fnkv uiftfisto sveftfir] тккл vpotnćbtifiVji mliiko u 
prTfihu iras-lvpS *ur ns s\cdcO nSCvi 

rnblto и prahu pfobvfi n. ratim ga гр jmjuci u KlnJnojl votk u -odnosu 1:11 |o na 
?iii njićin stD sc mlck« »ipa о Hilininu veirJu јки1вгмлч> тлЛпл JneSA?i|e sva 
dafc s a ne uspe stln kpMilna ткзка, U 4ob|)tnu ијвскчСешЈ guslu тми ЉкЕ1 
№ tilndrie vckIv tflko da odnot wteH i vod<? budr 13. nakon tVj» maw иг- 
inivo isn'roialt p* sipaci u prokljtf г:ц!и vodu. B Нт d* ukupan odnvi iv.L: ка u ргз- 
hu i vridle buclr 1 18 Poata sjedirduviB^ razmuHHtOfl mlraka i kljućele vode sa- 
LHkail da ponovo provrt, lakbićttl w>pk)tu i оАкРО do cfjl|u vpotfebe. 

J'ainfa; c-voi fKncujHk sn mleknni u pratiuvtfh zs в -vo tkiCilfCve kadage ирчС' 
rabliavamO 3<ao jaiminu n W(Je n4cV* 







10, - B£LA KAFA SA DVOPEKOM 

Pribfline koiičina nsmirntca, cnergetska vrcdnost, hranifM i zestitnf Ssisto^CJ 
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Ouaj rormatlv ohcjrbe^uji; 5 <ll bele ksft; sa dvopekom 
Belo fcaf& se priprema u svemu kfio što Je to oavedeno u ne’ 
uej'Hun br. 9. Ook se pnprema bela kala, pnpadajuću KelL-bloj 
dvopeka iztomlti u sitne kornade, Izlomljenl dvopek dodati u 


pripremljepj kafu,sać.fikati ds sv# £a|edoo prokljuća, iskljućiM 
TojdotL i ostevili d& odsioil u poktopljeoomi audu ld mlouta. 
Belu kafu sa dvopekem deliti vruću (najkasnijg 10 inlnuta po- 
sle pnpreme] kultpćom od 5- <11. 





t 1„ - KARAMEL - KAFA 


PMine katičtne namtmkđ, encrgetska vređnOit, ћгзпђм t žašutnl ^stojci 
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Ovai nofmaslv ol>ezbedu|e 3 dl kar&mel-Me. 

U sud za priprcmu napiiaka noltii mlelto l ostavUl da provri. 
U pogodnu posudu stavlU \t4 od pripadajuće kdlćine šctera 
i zagrev&LI na slaEwj vatril иг staino mesanje tlok šcćer potpun* 
karamcliše. Karametiseni šećerpreMi kljućalim mlekom џ ko* 


litmj ko|a ie potreba da se karamelisani šečer rastopi. Kada se 
Itaramel otppl i prnključa. dodatl ga u vec prfprennljfino kljuOak) 
mleko, Zatim dodatl osUtak šećera. promešati |>з iskljućltl 
toplotu. Karamel kafu deliii vruću [najkasnije tO rninuta poSle 
pripremei u šolje. kutladom od 3 dl 







1 2 . - ĆOKOLADNO MLEKO 


Prlbtižne količfna п$т1п>1сд. cnergetska wednost, hfhntjivi > zaštitni sastojci 



1 ЛДЗА 
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VRSTA NAMIHHICE 
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Ovaj rormattv otrtzb^flvje 2,5 dl ioholstlnng fnfoka. Izmeiati sa mtčkom. 2 &šertGriti. pa dobljenti masu skuvaii. 

Posudu за lidomlJenDm CokoEadom stavlii пз vodu koja vri i uz Cokoladno mleko deliti toplo tli oltlađcno u solje. kutlacom od 
povremcno mosanje ćokotodu rastopitl. Has?opSjerur Ookoladu 2.5 dl, 
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13. - KAKAO SA MLEKOM 

Prlbiižne kottćine fiamtrnlc^. ertergefete vrednosL hranifivi I zaštitnf sastojci 
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Ovaj normativ obezbeđvje 3 dl кзкаоа. 

Mleko nalm u sud i oalavitl da pnavri, 

U međuvreinenu razmutib каЦао -prah u hladnoj vodiu odoostj 
1 : 2 , а zatlm 1:4. Kada mleko pmvrl ttadatl razmučonl какао- 
prah i žećer, dobro prome&aii, prokuvati pa iskljućiil toplotu. 


Kakao dellti vruć (naikasnlje 10 minvta posle prtpremej u ioljt. 
k-jtlacom od 3 <Jl 

идротела: ume*w kakaoa u ргаћџ i Sećara v kriSiiit± iiwSe зо ирџ1ге[кП1 ka- 
kao*>stan[ (kflfrati fieoer 75% 1 rkldaci t%) mftSu ЈОдоЉшМ« JOfl Ka- 
k;i-:'j :nS-ILv'i[ rflEmifdn U ЦиС.Ј trfflku I dctli U Vj'-.ir ku[t&Ć(Hn od 3 tSl 



1 4 . - КАКАО MLEKO OD INSTANTA 


Prtbflim koiičism namhnica, en&get$k& vrednost, ћгвп!)М f laštitnl sastojct 





OILMnv.« HRfcSJiJVI SASIOJCI U 
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OvaJ nflrmaiiv obezbeđuje 2,13-3 đl kakao-mleka. 
KakSO-lnsiant Sa obranlm nrlekom razmutJb и hlaJnoj llE topdol 
vodl i delJtl u šolje kutlaćom ođ 2 r 5 ili 3 dl 




1 5 , - KISELD MLEKO I JOGURT 

Prlbfižne kotlčine nsmlmtcs, en&getska vrednosl h гапђМ i tašUtnl sastofct 
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13 



O00S D.02U 

u.oi 


hi&elc nilpkn 


тгт ii7Jl 

fi.53 


S.ftl 

9.33 

12,4 
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0,3 

240 
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Ovaf n&rmailv obezb&đuje oko 2.5 dl kisetog mleka th jogurta, 
Mleko kuvati nesto dužo od uobicajenog pestupk* (око 10 mi- 
nuta) sjz povreffleno mešanjo se rii fiovršini пе uhvati skra- 
ma. Zaum mieko ohladitl na oko 36 C. dodati maju, dobro м- 
msšatJ r poklopltl i osiaviii da tarmermra okn S ćasova. s tim 


da tsntperaiura prostorije ne sme biti niža od 20 C. Kiselo mle- 
ko ili jogurt svesti л& tejnperaturu 14-13 C, pa deliti u Solje 
kgtlacĐiin od 2.5 dl. 

Joguri pro podele dobro izmežeti. 



16 . - LIMONADA 

fribffjne kolfćine namimica,. ехгегуегзЛа viodntjsi. ћгапЦМ I zašiftnt sastojci 
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0.15 

0.15 

C.09 

21.57 

T 

0.1 


0.005 


0.03 

S.3 


QV3j nDrmai tv pbe ?beđu око 2 dl limunede. osobi dodai | iećer I me š ai i dok &e iecer rastopL 2a t im dodai i 

U sud 23 priprejtiu limunada naHil oko I.S dl hladne vode ро ocedenl sok ir Jimuna, promesaii i delitl o ćaše od 2 di. 




Ulošci f 
supe i čorbe 


ULOŠCI, SUPE I ČORBE 


Utošci se siavljaju u supu - Corbu da bi оте bHe hranfjfvtje i uku$ni|e 5 UfeScf тоци 
biti: 

в) qo|ovi; sitna tesienJna [frtteline, larana, zvezdice. grkljaTičlčl. pujići. re*sncl i sl.] 
plrlrač, grii, pcvrće I sl.; 

b] posebno izređenfj razna testa [rcklice, prženi graSak. knedleisLJ.knedle od dž* 
iqerice i mesa. prženi lh osušeni hleb i sl. 

Supe se dobijaju iskuvavanjem rntsa i kostjju sa koj-ftrrastjm povrčem (zelen) i ге 
zaprfsvaju se. Uloga Im je da svojim uku&om otvar^ju apetlt i da podstiću varenfb, 

Nomiativ supe |e oko 2,5 đo 3 dl po Jednoj osobf, 

Glavno pravJlo ?a pripremanj'e supa je; đa se knvaju ла tihoj vatri nalrninje 3-4 
ćasa, a po mogućnostl i dužo. 

Lf toku prokuvavanje supenetreba skidatipenu. ter ona sadrjibelanćevine i magti. 

Čorije se dobijaju posobnim lebnološkim procesom, iFi dodavanfem veće kolićine 
uloSka u supu I zapržavapjem. 

Ćorbe imaju istu ulogu kao j supe. ali su hranljivije јег sadrže vFže hranljlvih sa- 
siujaka. Mogu da se pnpremaju od mesa I povnća. Ill samo od mesa. Л\ samo t>d povrća. 
MčdaFje. mogudu se zapržavaju Hl žaćfnjavaju, Ćorvedellmo na. BELE, tzv. krem-ćorbe. 
i OBIĆNE. zapržene ćorbe. 

Ukus i liranljlvost čorbl mogu da se poboljšaju: i dodavanjem fonda sli temeljca ođ 
iskuvanfb kostiju, Industrljsklh koncentrata od mesa, mleka, vrhnja (pavlakej.jaja. mi- 
risnog bilja, zeloni.au porekim sFučajevima itfodavanjeni vltaminiziranog svežeg |l| su 
genog kvasea. 

Pri sastavlj&njii jelovnlka mora da se vodi računa o tome đa ćorbe treba da зе raz- 
Jlkuju od osiafih jela пе samo рк> svom sadriajo već i po bojl mkusu. Na prfmer; bele 
ćorbe ne predvidati иг jeb koja se služe uzbele sosove lli umofcce. Zeprleoe ćori>e ne 
predvjđatiuzgulaše. Ppradajz-ćorba n>jc preporućijiva uzpaprfkaSe zbogsličnostiiKjje. 
Fz istJh razlocja ne preporueuje se ćorba od gračka šfi spanaća u? jeto od graška Ш spa 
naća. i.'l čorba ск! krompira uz musaku oć kromptra, a takode nsje preporućljiva čorla 
sa lesteninom uz jeFo od teslenine, itd 
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ULOŠCI 


1 7 . - KNEDLE OD GRIZA PŠENIČNOG 


Pribitšne količtoe mmirnica, оп&џеЛ&ка vrednosi r hranljtvl l žđštftnt sastoici 
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U pogndnaj ро£џ<Ј1 ulupail pe№Slo pripadfijuno kollClnii svi-nt- 
ske masti kli margarina. £atim doditi iumanca S sve zajedna 
gmutitidlok se n.edotije ulednaćena ппи&а, U ovlj maSu dodats 
prosejani pženlčnl grij, sltno seckani perStmov |Jst F sopo uku- 
su i m kraju čvrstu penu od bslanaćs. prethodno ulupanu u pa- 
snbruim sudu. Sve zajedno lageno mešatl dok se doblje uled- 


noćeng таза. Zallm ni-asu stavili u hladnjak, ili п-а hladno mes” 
to. da odlcil 30 -60 minuta. 

Masu polako premeslti. e /atlm kaSikom lormlrstl knedle i 
stevljatl Ih u supu koja po lagano w 1 . Kuvanle knedli traje 10 ml- 
nuta od stavljanja zadnje kncdlc. IskHutlt? topk>tu i ostavni l^i 
stop u poklopljenom sudu Ш minuta (vre pcideEo. 



1 8. - KNEDLE OD BRAŠNA PŠENIĆNOG 

Pribtizne kotlčine namirnica, епегдшка vt&dnost, hrsnijtvf i zaštitrtf nastoici 
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Knedle od brašna izrađujsj se po isiĐm posiupku kao i knedle 
od griza pšenifinog [vldeil recepturu br. 17) 






19. - KNEDLE GD tNSTANT KUKUflUZNGG BRAŠNA 

Pribllzne količltw namimlcs. energetska vrednost, hrantllvl I zaštitni saslolcl 
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U ро^ос1[>0|| posudi ulupatl ćvrslu pepu o-d belanaca, jatim po- 
sofltl po ukusu, da-daii iumarca pa polako ume&all bi'&žrp ku- 
кишгпо instoni I seckgnl peršuriov Jlsi. da se dobije upednade- 
no mekie leslD. 


Testo ostavlti da stojl 3-5 mlnuta a zaiim kašikom tonmlrail 
knedle i slavljatl ih u supu koja polagaoo vrl. Kuvanje kn^dSi 
traje 3- S mlnuta od stevljanjfi ^ađnje knedle. Iskljućlti loplotu 
i Đštavili da stojd u poklopljerioni sudu oko 10 minula рге |>od- 
eie. 




20. - KNEDLE OD KROMPIRA 


Pribilžtw kafićine namfmics, energetska vrećnosi, hr$ftfjtvi i zaštitni nastojci 
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Kroimpif skuvan u Ijusei, Dlju&titli propasirati, ili samletl na ma- 
Sini za mlevenje tnesa. Dpdati prosejano br9Sno 4 јф, so i sitno 
seckani peršunov Ifst. Sve zajedno zamesitf lako da se dobije 
ujedngiienci testo. Testoodmah pozamesivan(Lji uvaljotl u valj- 
kaSEe ablike prefinlka najvlSe 1-2 sm. Uvaljano testo seći по- 


žem dužlne oko 3 sm, koje rukorri jormkatf u knedle i odmah 
ih stavljaU u fcljućalt suptr. Knedle se kuvaju 10 15 mlnuta od 
stavljanja zednje knedle, posle Pega se Isklfućitoplota, pokk>pi 
J sačeka đa odstoji IQ 15 mlnura 





21. - KNEDLE 00 DŽlGERfCE (JETflE) 


Pfihitžne koltčlne namlrnlca, mergetaka vrodnost. hranljfvt f zaštftnl s&stojci 
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So po nkuflu 
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U pogodnonn sudu ulu(>ati penasio prlpadajuću kokčlnu masti 
ili nvsrgarina.ZatEm dodatičumancai sve rajcdno mutHf dok se 
dobifS vjednaćtma masa. U ovu masu dodati samlevenu jciru 
i slezinu. prosejam p$en£nt cjriz Ш pfCJtu, prosejano braSno. 
silnosecksni bek luk i |ieršLinov list. sopo vkusu I na krafućv^ 
rstu pcnu od bdanaca Sve zajednn polako mešati varjacom 


dok se nc dobije ujcdnaćona nvasa. zaiiin ai&viti d hlad- 
njak da odleži 30--60 minuta. 

Po&ic toga masu polako fifcmesiti. formtrati knedle kašikom i 
siavi|ati ih u supti koja polagartO vri.. Krcdlo se kuvaju 10 o’ i- 
nuts od stavllania zadnjc kredlc. Iskljuciti loplotu i ostaviti da 
odjloj,e u роИиркепот sLtdu 10-15 rviinuto 



22. - NOKUCE - KAPANCI 

Pribfižne kolfciitv nftmirnica. en&getsk& vrednnst, hranhivi t zašUtni ssstafd 
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Џ 1 pftCKKlrtdin sudw cela jaiii Umulill peftiislo. Dodats vodu i so 
■ sve dubro p/omeiaLL Zailm dodoti ргп&ејапп- bi'ašns pa sve 
dobmo umulJtl, da ne butte tjAtdvica. (Vode sti dutfflje 0,07 dj po 
osobs). 

Mfui sudnm u kome vn supa posipviii vfl^u cerfiljku (đevdrrj i 
kroz ovLi ćisiom rukom prcitisiiuti pfipremljenu masu. Supa 
mora slalno dp ki|uć&, SvO dok Se ćda masa ле pnotisne. Ku- 
vanje trajo na|mflnje UJ minuta 


Hijrmjpen^! flktn рпр^гЦиТМ «1 J£ij pfQI|-Sku|OiTK> krti.' «кЦ|ке JJttVdir | Ч- *f(fkF 
dutHjh џ ппоал^џ i ргИшо (Ij 1Ги(кз |»rufriL'fti, ЉЦџ зе i^v -pr^i-ni ijr^Milt* 
-PrierH frCfKLih- МЈ vnt|i ir vrshf пмапгк!е Ifiincu&k-oni kshs-ikrtni i CHSlik L u јх>- 
sebin suđ dn upoirebe Орс1иц; sij Jrflv utJnk зи;м na (JVa илИпр i ru iJn sn 
cda kuliciniii ddtlp u Sii РЛ 1 h.tp ш skinuts SS vfttre ih (Je зе FTJ dtobi svpc Лодар 
kao uloiak u suaJtl мт( * poifibnu 









23, - SUŠENI HLEB 


Prfbifž пе kolićtm пвтШса, energetska vrednost, hranfjivi f zđštitnl sastojci 


VRSTA HAMFRNtCE 
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Ovaj norrrtallv cibezheđuje 15^30 g suienog hleba, 

Hlcb sa когош iseći na ujednačene kocklce. 2atirn ga slsviti 
ii роЈшагапе plehovc u [ankom sloju I prosoSiti о zagrejanim 
petnicama,. vodeči raćuna da hleb ne izgori. OsuSeni hlob se 
obtčno upolnebljav^ kao uloiak za ćdrbe. Dodaje se čorbama 
na dva načina i to: da se cela kollčina tfoda и čorbu koja je skh 


nuia sa vatre, ih da so pri doobi čorbe dodaje kao uložak u Sva • 
ki lanjir posebno. 

* 

Чпротллл: hleb se moJte pfopriltl u mas.notnJ;t b)*igo pommenl i 

sunvujiifO, bili ukusnlii Upotfetifcava ep 14 iSLl Mtn 1 <ао ilo № u nćC^frt-uri na- 

vePeiB. 
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24. - GOVEĐA SUPA OD KOSTIJU 


Prjbfižne kolicint namtmica, enereetska vrednost, hranfjivl i seštltni sastofcl 
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Ova} nonmaUv obezbeđuie око 2.5 dl supa. 

Kostl pratestarlsau J po dtižini. 

U hladmi vodustaviUhosll.komadeEoja i debve mesa ko|l nlsu 
pogodnl ze prlpremanje gJpvnog јоЈа \ ostavltr Ih da se kuvaju 
na tlhoj vatrt. Poste 2 ćesa kuvanla u supu dodatk: 

- c гм» kik u lju$cl, rasećer oa dva 1П tri dde I ?ap«čen nu Sted- 
n|aku; 

- svaiu mrkvu, oćlSćenu I po dužfni isećenu. i to л/5 od prlpa- 
dajuće koltćine: 

- perćunov i cuterov koren, oćlććen i po dužinl Jsećm; 

- hlber u zmu. Ho U3 od prlpaddjuće kolićroe. 

Posle dodavarja povrća I blbera, $upu kuvati па tlhaj vatri još 
ne^mertje t.S -г ćasa. Nahon tog* Jskfjučill topiotu- Supu рорг* 
skati sa rnalo hladne vode i csJaviti da odstoji do 10 minuta. 


Sa površine supe kutlaCom skinuti masnaću u pasudu u koju 
6e se cedltl supa. Zatim je procedlti l ponovo stavltl da pmvri. 
Ро potrebi dolitk EopSe voda. tako da sa dobfje 2,5 dl supe po 
osobiJ 

Kuvano korenasto povrće iseći na kocklce I vraUtJ u supu. 
Sa kostiju skinutl meso I povfidiU s гг. sve sltno Iseckatl t te- 
kođe vratitJ u supu. 

Џ međuvremRnu ostatak sveže mrkve (1/5) IzrerrdisalF i pržitl 
u masnoćl (tok ne doblje zlotnožutu bo]u. pa dodati u provrelu 
supu. Potom dpdietJ i koneentnat га supu. dodatak jelima. trlo* 
iok i $o- Sve zajedno kuvatl dok se ufažak skuva. 

Na kr^ju, dodati sJtno sockarl perćurrov Hst, samlevenl blber, 
po putrebi dosoilii рв (skj|ućlti loplotu. 

Supa &e ddl kuttečom cd 2,5 dl. 




25, - PILEĆA SUPA 


PribHžne kollćine nemirnlai, energaisko vredno&t, hfnntjivi t mštitni sastojci 
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Ovaj normativ ob&zbeđu)e oko 2,5 ćl supfl. 

Piler;a supa sa рНргеша po istom poSUpku kao i goveđa supa 


od kosilju fvidcti recepturu br. 24). s [im Sto se u hlođnu vodu 
Stavl^fiju z^iodno moso, korenssto powte l biber u zmu. 
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26. - SUPA 00 KONCENTRATA 

Prtbližne količine namirnicd, energefska vrednast, hranljM I zaiiitni sasiofct 


VRSTA NAMJRNJCE 
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Ovaj normatlv ohezheđuje ofeo 2,5 tll sup«. 

U Hjućalu vodu stavlti koncenirat i promeiail da se rastvori. 
DodatJ ulo^ak, ponovo promeš&tl l kuvatl dok se uložak skuva. 
Po polrebl na kraju dosolJti pa isključiil toplotu. 

Dell s& kutlačom qd 2,5 dl. 


rrasLoje каисвиЕгаИ ia supi ka. тз ji; <fodiJt uloitfk (nuiJSuiC* SH- 
па Itstanlna} Ovg supu аи pOjprtmaJu na ISH način kao Slu |fc veC: navedftfTft 
s t.m ito бчј u kliuĆBtu vodu глјтЈпо stavljaju knnCfjnir.jt i uln/iik 
Sva vretc ktHicaintraiJ гв supu sadrrt i laćina s>OLrf:br*0’ ra dobijanie kviHfHJt- 
пе svp€. % 

Ko№.c'iirnU i» supu mii vlfte vrstci. »visno od ггмза i D&taliii. arUl<aUi kijjN &u 
upolfabljani 


Ч 





27. - SUPA OD GOVE8EG ИЕРА (KONCENTRAT) 

Pribfižm kotićine nšmlmlca, mergateka vredno&t, hranfjM i zaiVtni ssstoici 


VJq$TA NAMIRMICE 
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OvaJ normativ &tjeibeđjJtf oko ?,5 dl дцро. vodečir^Ceneda ne iskipJ. KuvatJ nalaganoj vatfiS-lO miruta 

U mlaku vgdu staviti koneentral i me&aO dok supa provri Mi povfemeno maSaoje. 

Oeli Se kutlačom od 2,5 <11. 




28. - PftOLETNJA SUPA (KONCENTRAT) 

Pribtižne kolićine namirnf 'св, &nsr£№teta vrednost. hrfmiffvt i г&ШШ s&staid 


VRSTA NAMIRNtCE 
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0v9| romEitlv cbe^btsđujs okc 2,S dl supe. me^atf dok supa pf4»rt. Kuvatl na laganoj vatrf oko tO mlnuts 

U Jc Ijučalu vodu stsvlli koncentrat i testeriinu i povrfimeno ргО' uz povremfino mešanlfi. 

Delf se kutlačom od 2,5 dl. 



29, - FRANCUSKA SUPA {KONCENTRATJ 


Prfbllzne koiičlne пцпит1са г energetska vfednost. hranljlvi I za&titni sastojci 
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Ovaj nocmatJv obezbeđuje oko 2,5 dl supe, Kuva[J па la^anol vatri 20 itiimjla иг povremeoo mtrsianje. 

U kljuOalu votiu sraviti koncamral га francusku supu sa les- Dell se kutlaćom od 2.5 dJ. 
lenmom i mešatl dok svpa provh, vodećl raiuna dti пе IskifiJ. 







30, - BEČKA SUPA SA JETRENIM OKRUGLICAMA (KONCENTRAT) 


PfMžne kalićine цатШса, cnesgetska vfednušl* hranfjivl I zastitni sastojv 
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Ovsj nomativ ot№zbeđuje oko 2,5 di stipe. da ns iskipl, Kuvati, ла lag№0j valri 15 mlnma uz povremeno 

U kljućalu vadu siaviti kancentrat ,zs bećkv supu sa testeni mešanje. 

nom i jotrene okrugliDe i mešati dr>k sups provri, vodeći raćuna Deii se kgtlaćom ad 2 r 5 dl. 




31,- MJNESTRONE SUPA fKONCENTRAT) 


РпШпе kutićino nsmirnica, епегдењка vrednosr, hranlftvl i zašlttni smtoici 
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0, а ј п°™ № obezbe^jo oko 2,5 <11 s.po. prwi , v0(tećt гаСџПв da n , Jskjpi Kuvatj na |адалп] VfiW 15 mJi 

LJ mlaku vodu staviil koncoairat! testeninu i mešatJ dok suj>b rtuta uz povremeno meiarje. 

Dflli se kutiaćoin od 2.5 dl. 
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32. - PRAŠKA SUPA OD KROMPIRA (KONCENTRAT3 

Približne koitčine namlrntca. energčteka vr&fnt>$1 r hranljM t 1 laitttnt sasto}ci 
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Оузј normatrv obejbeđujo oko 2.S dl supe. vodećl raiuna da пе IskipL Kuvali na laganaj vatrJ 10 mlnuta. 

U mteku vodu stfivlti koncentrat i meSati dok &ups provri. uz povremeno mešanpe 

Dell sc kut^Dom od 2,5 vf. 




ČORBE 

33. - PARADAJZ-ĆORBA 

Prfbtižne količine namStnic$ r етудеака vrednost, hranfjM f iruštitni snstojcf 




tJjtn&trs«A 

g аитч MAAnkjrua SASiajci u « 

/ASlllhl HltAhR Jhll SASlEJ/O U -ћЧ 

VfiSlA NAMIHNICF 

МА5Л 

Belrt raitvine 

WfliU 

UrjlkJm 

Muterfitni 

sai[D|cl 

V ht a m i n i 



kJ {Cal] 

Ani- 

malna 

Uil \n<t 

Ukupno 

hidrati 

Cj 

Fe 

A 

(U U1 

Bi 

Bi 

M 

ttiacin C 

KfrlC&ntrGVatll к oJ рИГпЉрГ-и 
(konćenlracUE Љ du JQ4>) 

9 

M £3) 


0.iG 

rj.lti 

004 

0.65 

[ 

0.1 

369 

o.ooa 

0.006 

0.[ђ 

— 

2.5 

Ntost ill U%t 

S 

ias («} 




3.00 









Luk cml suezi 

10 

16 (4] 


0,13 

0,13 

0.02 

0,33 

3 

O.t 

5 

0.003 

U.UCM 

0.02 

o,a 

Krupcagrii 1 ()S*nlfi;nl 

ig 

iw ш 


1.09 

1ј09 

0,11 

7.S5 

2 

□.1 


ПЈ01ЕЕ 

0,004 

0.11 


1 Mrfcu* avfifa 

io 

■6 (4) 


010 

0.10 

0,02 

О.АЗ 

3 

0,1 

104 

п.000 

0004 

0,06 

0.5 

Pcprlka u prahu 

63 

3 (1) 


0,03 

О.ПЗ 

0.02 

0.12 



154 


0.№3 

0.02 


B:hij г c rni 

0.1 

1 


0,01 

0.01 

O.01 

0,0'/ 








Para-uftou Sfcven 1 Rol 

•-““■- г^— - 

s 

10 {?) 


0.O9 

0.05 

0,02 

0 33 

2 



0.003 

0.004 

0.D1 

0.6 

Celefljv кога-п i fcn 

3 

2 


£>ЛИ 

0/33 j 


0.00 

,1 



0.00 1 

0.001 

0J0I 

0,2 

Sefiur krtstal 

} 

>6 {4) 





1,00 

_ _| 

M 






DndaEak ^ Irnia 

1 










0,330 

0330 



Sd po uhu:-,u 













"--- 


Suttga; 


*15 im 


l.&O 

l.eo 

£н24 

11.35 

12 

0,4 

512 | 

0.354 

п.356 

0.39 

4,7 



& Gvaj normalv otezbeduje bko 3 d! ćorbe, 

U vrelu masnoću dodail crni luk. mrkvu. persunov i colerov ko- 
геп, sve tsećeno os koluiove ili izreadisano I pfoprčib da sve 
blago porumeni. Zatim dodati paprlfeu o prabu, podliEi loplom 
vcntom 111 fondom od kostjjir toliko da ogrtzne i kuvati dok po- 
imte poipuno omckša, Keda povrće omekža. propasirati ga i 
Stavitl 11 kazane ill posude u kojima te se spremait ćorba. U 
propasirano povrće dodad koncentnovenl sok od p&radajza l 
maio prodinsiatl. Zatim nalltl toplu vodu Ш fond od kostlju. lako 
da $e dobljje коШпа od 3 dl po osobi, Posofitl i dodati dodatak 
jelima I saćekati da prokuva. Poiom dodati grlz, kuveti 20-30 


minuta, pa iskljubifi loplotu. Ctodati siino seckarii peršunov i 
celerov ISsi, samlKvenl biber. po poireb. dosoliti 1 pobo^ati 
ukus sa iečerom, 

Corba se deli kutlaćom od 3 dl 

Mfipemenr ik (, м uptrtral*sva »v«Ji pandalr-'S^ knikc., amvlil v po- 

!, 1 !-ип smd. nalill vutlu tly paradatr однлГи: HKlavltfda Ifl -tS mirm>Ui 
^iiEim^u IKopuslNii’ I tipoIreljiLi 1ш ćcirbu, %ао ito p rnt*m: ла kancBirtrtvSim 
i-ok м( pdrpdsuza 

Uknlikn sa kao uV>w>t zit ćurtkj vpoLrebljnva [estanlna ill plrlnai. corbu treba 
.'jpr>-n u$q hra’Sna ptsnldKKf Up ELHJ. 

Cortm će blal ukusmia ikp ja| se dndaiu когн;р nd ^lunmc ili alnj 51 ; nuktf ћмп- 

llthJn Cld l&KUVanOf) SVilHfikor] ПЧЈ$0 ill liMlHJ 


34. - ČOfiBA OD KROMPIBA 


Prfbiižne kaiičtne nčmimica, energetska vrednost. hrartiftvi i zaštttni sastoici 
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Ovaj normattv ob(J 7 f>eđuje okfl 3 dl čorhe. 

U ^retu masnoću. dodati sitno seckani cmi luk i malo ga pru- 
prži-li. Zatim u proprzSni bk dodati mrkvu, perSuntrv i ceferav 
кџгеп, ftve sečenti па кжкјсе, i pržiti da bjggn porunriKni. Da- 
dbtl I paprlku џ prahu рз podliti toplom vodom ili fondom od 
kostlj« da ogre?nc i ostavltl đa kuva. 

Kada povrče omekša h po potrebl preruciti u кзгапе га prlpre- 
rnu ćorbe. Zalim dodati kronipir secen na fcoeke. koncenlrova- 
ni sok od peredaj2a razmućen u miakoj vodi, toplu vodu ili fond 
ud kostlju, tafco с!н ав dobije kolićrna od 3 di po oSob-i. posolid 


i saćekati da prokuva, Ćim ćorba f>rokuva. dodall' žapršku иг 
stalno nnošanio čorbe da se zaprška ne zcjrudva. Posle гарг- 
žavanja dodati koncentrai za supu I dodatak jefima i ostaviti da 
kuva £0-30 elinuta, vođeći raćune o tome da Se kromplr пе 
raskuva. Posle toga isfcljućid loplotLi r dodati sitno seckaoi рег- 
Sunov i celerov list. Eamfeveni biber i pg potrebi đosoliti. 
Delt se kutlačom od 3 dJ. 

N^ipamcna: Iffco Sv UpOtret)lhii.va 3vo.‘‘ pacadgj/ ;s«či цц na Идаке i doditi с 
!:<Kbu /ajedfiO' aa krompsrnm 



35 . - ČORBA OD GflAŠKA 

Približne kolfčiftf ntmvfnjca, eoergetska vrednom, hranlfivi I laštftni sastojei 
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Ovaj norinatlv obei;beđuje oko 3 d( ćorbti. 

U deo vrele masnoće dodatl sltno seckanl loh ! malo ga pro- 
ргГШ, Zatinn u proprženi luk dodati sovu slunmu sečenu nit koC' 
kice i zajedno priili da blago porumenl. Poste toga dodati mr- 
kvu sećenu na kockice l svežl дгаззк, te sve akupa jos malo 
propržiti. dodati papriku u prahu i dodatak jellma, pa podliti top* 
bm vodom rli iondom od kostiju da ogrezne i ostaviti ds kuva. 
Kada grašak imrkvaojinekšaju. po potrebl ihpreručitJ u kaiane 
ja pripremanfe čorhe. Zatlm nalid toplu vodu IEI fond od kostiju 


dn se dobije koltćina od 3 dl po osobi. po$oliti i sačekati da pro- 
kuv 3 . Kada Oorba prokuva, dodati ifapršku ui staino mešanje 
čarbe da se zaprška ne zcjrudva. Posle zapržavanja čorhu ku- 
vati još 20-30 mlnuta, isključili topEotu pa dodali sltno seckani 
peršunnv li$t i saitilovenl tjibo-r. 

Oeli зе kutlačom od 3 dL 

Napctmen#; ako з« ufratfebliava kOnMrvlf јШ gtsSBk, Ifttba^ ctoctavEjli и Сог- 
hu fMwi zaprsiivfttiJe 



36 . - Č0R8A OD POVRĆA 


Prihližnč kotičine n$mirnica r Gnerg$t$k& vređnOšt, hrantjfvi t £$štitnl snatojci 
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Oviiij normatlv obozbeđuje okb 3 dl ćorbe. 

LJ deo viele masnoče tlodciti silno seckani qrni luk i malo ga 
propnritt. ,2a nm u ргпрглопј luk dodatf mrkvu, peršunov i cek;- 
rov koren i svežu boraniju, sve- sečeno ny kocke i pržiii da bta- 
go porumeni. Dodati 1 papriku u prahu i dodatak jelinia. pa pod- 
Itti toplom vodom i fondom od kostiju da ogreirne i ostaviii da 
kuvp. 

Katla povrće omckšo po potrebi ga preporućiti u кагапе, zatim 
dodati krompir isećen na kocke, koncentravant sok od f>ara- 


dajza razmućen u mlakoj vodi. toplu vodu ili ft>nd od kos.iifu, da 
se dobije kolićlna od 3 d! po osobi. posolm i sačekati do рго- 
kuvy, dodati raprsku, ш stalno rnesanju čurbe da se ^aprška 
пе zgrudva. Potomdodatikoncentrat га supu iostaviii do kuvy 
2&-ЗП minuta posle ćecja iskljućiti topk>tu r pa cFodali sitno sec- 
kanl peršunov i ceterov list. samleveni biber i po polrebE do- 
SCilitl- 

Deli se kutlaćom od 3 ol. 



37. - KfSELA ČORBA 

Pfibllžrse kotičine ti&mfrnlca, energetska vrednost, hraotiM f zaštitni sastojci 
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Ovaj normath/ obezbcđuje 3 dl čorbe. 

L) cleo vreje masnoć« dodaH sitno Iseokani orni !uk 1 malo cja 
propršiti- Zatim u proprieni Kik dodati mrkvu, peršunov i cele 
rov korcn P sve sečeno na kockice i grašak sveži po svo $kupa 
jo& malo propršiti, dodati papriku u prahu i dudatak jelima pg 
podiiti toplom vodom ifi fondtjm od kostlju, ti-iko d-a ocjrezne I 
ostavltl da sc kuva. 

Kade povrće omekša. po potrebl ga preruditi u ku/ane га prt- 
premu ćorbe. Zalmi dođati koncentrovani sok od paradajza 
razmućen u mlakoj vodi, toplo vodu ili fonđ otl kostiju. tofiko da 
se dobije količina od 3 dl po osobi. posoliti i saiekatl da рго- 


kuva. Cim ćorba pnokuvg, dodati prebran i opran pfrinać. Za- 
priiti uz stalno mešonje čorbe da se zaprška ne zcjrudva. Po' 
tomdodati koncemret za supu I ostnviti dy kuva 20-30 mlnuta, 
isključiti toplotu. pa dodati silno seckani peršunov i oelerov 
liSt, Samleveni blbor, pp potrebi dusolitl i poboijšoli ukus Bir- 
čctom. 

DelJ se kutlaćom od 3 dl 

fJapomciifl: Akt? s ч upotrfiiiliavB svefr ptirenfajtf, is«l n?) коске l fiinJali u 
t&bu liad jiovrće omftksa. 

AifO «0 unjR 5 la чуиљсЈ graiki vpotrebtjpu^ CTJJišak Iz kanHVvl dodavfttl flO ti 
i!..rbu zajed™ ša рагаЛ»Јгогп 



38. - Ć0R8A OD KISELOG KUPUSA 

Pribifžoe koiićfne nsmirnlca, onergetska vrednost. hranljiri i zaštitni sastojci 
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Ovaj ri«rmativ otiezbeđuje- oko 3 rft čorbe. 

U deo vrele masnoće dodatč srtrvo $eckani crni lul< (inaio qa 
pnopržitl. Zatiro dodalt sovu slaninu sećenu ny kookrce i ?ajecf- 
по pnriti da blogo porumenl. Posle toga dodali klsefl kupus se- 
ćen na kcjoke ili rezance pa sve ?a)edno malo propržiti. dodati 
papriku u prohu pa naliti toplom voclom ili fnndom od kostljo da 
одгегпе i ostavili da se kuva. 

Kada kupu$ omekša. fKJ potrobl ga prerućiti u kazene ilr serpe. 
naiiti toplu vodu ili lond od kostiju clg se dnhife kolićina od 3.5 
dl pn osobr, po potrebi posolili I sačekati da prokuva. Kadu оог- 


ba prokuva, dodati prebran i opran piniiać.a zatimzapršku, Za- 
pška se dodaje u dorbu koja kljuća uz $|у1по тезапје ćorbe, 
da nc bl došlo do zgrudvavanja. Polom dorbu kuvaii t Q 15 mi- 
nutg. pa dodatl rasol I produžilf sa kuvanjem još 10—13 minuta, 
лакоп ćoga isključiti topfotu, do<lati mlovcni biber i po potrebl 
dosollti. 

Dcfi sc kutlaćom od 3 df. 

ћ 1 лрџп 1 ељ 1 ; рп ј> г iivI;. 1111 l i r£jSflliK vlkIhp riićtinu u kišuloKl I EEimog rssolil клч(Ј 
Cortw nc 1)1 bfo prekiseta 





39. - MIWESTR0N-C0R6A 


Priblfžne kolfčine namifiiica, energetska vrednost hrantfivi t zaštitnl sastojci 
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Ovaj normativ obezbeđuje okc 3 dl ćorbs, 

PasulJ probratJ. oprat( t potoptll u vodti da se kviasi oko 2 časa. 
Zadro ga bl&nšlrati. nalili toplom vodom. dodall sitro seckartl 
с/п| luk I skuvati. 

U meduvremenu, na delu zagrejane masnoće propriiti sitno 
seckanu slanmu pa dodati оргап i sitno isečen pmziluk, kupus 
isečen na kocke. korenasto povrče sltno iseckano i przltl ddk 
sve biago porumenr. Zatim podliti topbm vodom llr tondom od 
kosuju dodati dodatak jelima I kuvati oko 1S minuto pa dodati 


oljuSten i na kockice isećen krompir. Kovatl cfok fX>vrče omek- 
ša [70%) pa dodati paradajz secen na kocklce. izlomljene špa- 
gete. so i skuvanl pasulj. Zatim torbu zapržitl tamnom zapr- 
škom prlpremljenorn odoatatka masnoče J brašna i sve skopa 
kuvati na laganoj vat ri oko 20 ininuta. Iskijuiiti toplotu.. po po- 
trebi dosoliti. dodaU samleveni biber, s-itno seckanl beN luk, ce- 
ferov I peršunov list. 

Đeli se kutlaćom otJ 3 dl. s tim što se u svaku porciju doda !?■ 
rendi^ani sir. 



40. - ČORBA 00 PASULJA PASIRANA 


Prlbilžne koiičim namirnica, energet&ka vrednmst. hranlftvf i zaštftnf sastojci 
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O'jii] ruirmativ obezbcđuje oko 3 dJ ćofbe. 

U pocjotfnu posudu dodati pasufj (pretbodno prebran, аргзп i 
potapan u vodl da se kvasi t-3 sataj, nafiti hladnom vodom da 
одгегпе i kuvati 10-15 mlnuta. Zatim ocedfti vodu pa naliti vre- 
bm vadom da ognczne ikuvatr ui povrenipno npJivanje vodom 
ctek upola omekca, 

U međuvremenu, ng đefu zagrejane masnoce propržiti samfe- 
vcnu slaninu. sltno seckani crni luk, izrencfisanu mrkvu i рег- 
šunov когеп dok sve blago porumeni, pa dodtitl tucani l sitno 
seokani beli |џк, papriku u prahu, promešati i dodatl u pasulj 


koji je upcla kuvan. Sve skupa kuvatl cfok pasuljomekča, Zatim 
pasulj propasirati, nafitr topbm vocfom ili fondom od kostiju da 
se dobije 3 cfl po osobl, ctedati dodetak feHma, koncentrovani 
sok ad poradajza razmućen u toploj vodi r poeoJitf, pa kada pro- 
kuva zapržiti tamnom zaprškom napravfjenom od masti š braš- 
na I kuvati oko 20 minuta. Isključiti toplotu, dodatr semlevenJ 
blber. sitno seckanl peršunov Jist i f>o potrebi cfosolitl. 

Delf зе kutlačom od 3 đf, s iim šta se u svaka porciju docfa su- 
šeni hleb- 
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41. - KfiEM ČORBA OD MRKVE 


Pribltžne količine namirnica. energetska vredno$t. hri-inlfivi t zaštitni saslo/c/ 
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Ovaj norrngiiv obezbeđuje oko 3 dl dorbe. 

U (J&o vrele masnoće dodati sitno sockant crni luk i malo ga 
propržiti. Zatim dodatf mrkvu sečenu na kolutove iii izrtnndisa- 
nu i sve skupa propržiti da blatja porumeni, pa podfUi toplom 
vodom ill fondom od kostiju da ggrezne i o&taviti da kgva. Kada 
mrkva omekša, propasirati Јб. 

U kaza п ilf šerpu stavid propaslranu mrkvu, doden dodatak je- 
lfma f podliti topfom vodoin Ш fondom od kgstfju da se dobije ko- 
llčlng ocf 3 dl po osobl, posoliti I sačckati da prokuva. 


Kada ćorba prokuva, dodati zapršku uz stalno mešanjo da se 
zapfška пе zcjrudva. Sve zaiedng kuvati 20-30 mlnuts, posle 
čega isključstl toplotu I ostavltl da se hfadi S-tO minuta. Zatim 
ćorbu legfrati dodavanjein razmućenlh jaja u kfseloj pavlaci, 
dodati slmo seckani peršunov list. po potrebi dosokti. pobolj- 
sati ukus šećerom i dobro proiriešati. 

DeJl se kutlacom od 3 dL 

Sušeni hleb dodavati u svaki tanjir pri deobi. 





42. - KfiEM-ČORBA 00 SPANAĆA 


Prtbli2rie kotičlne namirniv9, ttnergetska vrednost, hrantjivt i zaštitrv sastpjvi 
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Ovaj normatkv obezbeđuje oko 3 dl čorbe. 

Oćiačen iopranspanač blanšlrall u ključaloj slanoj vpdi oko 10 
manuta- ZaUm gaocedJtl, pasirail lli iseckatl r>a unlverzalnoj ku- 
Kinjsko-j ma&ini. 

U kazen ili šerjiu n&litl tnplu vodu ifj fondod kosliju takoda se 
dobije oko 2,5 dl vtide Jh fonda po osobi. Posoiiti, dodati doda- 
g tak Jelima i pustitl da prokuva r posle čega dodatl zapršku uz 
atalno mošanjc da se zap£ka ne zgrudva Kuvaii joS 15 -2JJ mi- 


nuia r pa dodati pasJram ili samleveni spanać i koncontrat ?n 
siipu. Ostavsti da sve zaj,edno kuva oko 5 minuta r pa iskfjućiii 
topjotu 1 sodnkati da se hladf 5 10 minuta. Zatim dodati jaja 
razmućena u kiseloj pavlaci, tj, izvršfti legiranje corbe, dudatL 
samtevent brber. po pntrehi dosolitf pa sve dobro izinešatl. 

Dell se kutfaCom od 3 dl. 

Sušenl hfeb dodati u svaki tanjir pri denbi. 




43. - KREM ĆOflBA OD KARFIOLA 

Pfibližne koiičme n&mirnicu, ene/getska vrednost, hronljfvi i zaštitni sastcjd 
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Ovaj rtorrnatJv ob<J7hcđuj(? oko 3 dl ćorbe. 

Gćišćenl i opranl karffcol blanšlrati u kljućaloj siarioj vodidok ne 
omekša. Zatim ga oueditt r pasirali пв mašini. 

У кагап ili šcrpu nsNti toplu vodu ili fond od kostiju, takoda зе 
dobije oko 2.5 dl vode ili fcmda poosohi. Posollll, dodatl doda- 
tak jelinia l ostavitl đa prokuva. pa dodall zapršku u -г sialno 
mesanje da se zaprška ne ^grudva. Kuvatl 15 -20 mlnuta. 


dodati pasiranl karflol \ konCentrat za аири. OsiavJtl da sve za- 
ledno kuva oko 5 minuta. pa Iskljuditi toplotu i ostaviU da se 
hfadl 5-Ш minuta. Zgtim dodali Jaja razmućena џ kfsftloj pav- 
laci. Ij. legiraii čorbu, dodatl samleveni biber. po polrebi doso- 
liti pa sva dobro IzmeSatb 
Deli se kutJačoni od 3 dl. 

Sušeni hleb dodati u svaki vanjir pri deobi. 
































44. - КВЕМ ČORĐA OD TJKVICA 


Pfihližne koiićinc namirnica, energetska vrednasl, hranijivi i znšttini nastojcf 
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Ovaj nurmaliv obezbeđuje oko 3 d! ćorbe. 

U deo vrele rrasnoće dodall sitno seckanl crnl Jyk l mglo ga 
propržitl. Zatiim dodatl oljuštcne i na krupnijo kocke isečene 
tikvice. ра sve skupa dinstati w. povremeno podlivanje topEom 
vodorn ili fondotn ocf kostiju dok HkvlCe poEpunn ne omekiEjju. 
Posle toga likvioc propasinaii. 

U kazan ih šerpu npliti topEu vodu ili fond od kostiju tako da se 
doblje oko 23 dl vnde ill fonda po osobi. PosoEitl, dodatl doda- 
tak jelimg I saćekati da prokuva. pa dodatl zapršku uz stalno 


шенапје da se zaprška ne zgmdva, Kuvatl 15 -20 mmuta, do- 
datl pasirane tikvlce l koncentrat ?a supu. Osi&viti Ja sve га- 
jedno kuva oko 5 minuta, pa iskljućitš toplotu i ostavili da se 
hlađi 5-10 mlnuta Zatlm dgdatf jaja. razmudena u klseloj pav- 
lacl, l|, letfirati ćorbu, dodgti $amleveni biber, po polrebi doso- 
liti pa sve dohro J/mešati. 

Deli se kutlaćom od 3 dl 

Sušeni hleh dodati u svaki tanjlr pp deobi. 







































45- - (ШЕМ -ČOflBA OD kelja 

Približne kaitčinH п&птпјса, energet$k& vrednost, hf&flljtvi i zaštitnt SBStojci 
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Qvaj normčtlv obezbeđuje oko 3 dl ćorbe. 

Oćiseion. оргап i лз kropnijo kriškc šsećen kelj blanširati o klju- 
čsloj slanof vodi dok рофипо ne omekša, a zatiio c?a ocedPtl i 
pasiratL 

U cleo vrele masnoće dod3ti sitno seckani crni luk i malo ga 
propržiti. Zalim dodati suvu slaninu sećenu па kockice i ?ajed- 
rio pr?iti da blagt] pcjrumeni. Pofib toga isHjučiti toplotu pa do- 
dati sieno seckani beli luk, $ve cfobro promešati i odbžili do 
upotrebe. 

U kazan Ш šerpg nalfli toptu voclu ili fond od kosliju tako da se 


dobije okq 2.5 dl vode lli fonda pn osobi. Posoliti, dodali doda- 
tak jeluina i saćokati da prokuva, ра đodati zapršku uz stalno 
me^anje da se zaprška ne zgrudva. Kuvati t5-20 mlnuta. do- 
dati pasJrani keij, prženi cmr i beli luk i slanlnu, koncentral za 
supu i sve dobro promešati. Ostavili da kuva oko 5 minuta, pa 
iskljućlli toplotu i ostavili da se hladl 5-10 mlnuta. Zatim dodati 
jaia razmućena u kiseloj pavlaci, tj. leglrati ćorbu, dodati samle- 
venl biber, po potrebni dospllti pa sve dobro izmesati. 

Deli se kullačom od 3 dl. 

Sušem hleb dndali u svakj tanjir ргј dcobi. 




46. - KREM ĆORBA OD PEČURAKA 

&■ 

Prtbtižne kofičtne nantimlca, cncrgetskA vrednost „ hranffivi t zaštitni snstoici 


VRS7A NAMIRMICE: 
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Ovaj normpttv ohezbftđuje t>ko 3 dl čorbe. 

U deo vrete masnoće dođaLi sitno eeckant luk, mrkvu, peršu- 
nov i celerov koren sve Isečeno na kockc. kolutove ill izreo- 
disano i pržitl dok blago porumenl. Zatlm dodati gfjive odišće' 
ne. oprane i stlno Isećene, malo prodinstoti pa dodad konoen- 
trat za supu, dodatak jejima i so, podfiti vodom lli fondom ad 
kostlju i kuvati dok svi artikli omekšaju. Skuvane anikle pro- 
pasiratk naliti vodom ili fondom od kostlju da bude oko 3 dl po 


osobi, pa kado prokuva zaprziti svetfom zaprškOETi napravlje- 
nom od ostatka ma$noće i braina. Kuvati oko 20 minula, Isk- 
Ejućltitoplotu. ostaviLl da se hladi 5-IOmlnuta. pa čorbu legirali 
dodavanjem razmućenJh јаја u klseloj pavlaci.Zatim dodoti sa- 
mleveni biher, sitno seckanl perSunov I celerov ksL pc potrebl 
dfosolltl i delitl kutlaćoEn od 3 dl. Sušeni Meb dodavati u svaki 
tanjlr prl deobi. 



47. - RAGU ĆORBA OD ZIVfNSKOG MESA 

-S 


PrMžne koflćlna nambnica, energetsks vrednost, hrantjM t zaštltnl saatojct 
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Ovaj normativ obezbeđuje oko 3 dl ćorbe, 

U vrelu masnoču tfodali sitno seckunr crnj luk i malo ga pno- 
pržitLZatim u proprieni luk docfati mrkvu, peršunnv i celonpv 
koren, sve sečeno na kockice, a potom i srtno isečeno ^Mnsko 
meso i graSak. Sve ?ajedriomalo propržitL pa podlitl toplom vo- 
dom ili foindom od kuvanih kostiju tofiko da одгегпе i ostavtli 
de kuva. Kada meso i povrtie omekSaju, po potrebi prenečlti u 
večeposude ilr kezane za pripromu Corbe [ovo samo u slučaju 
akq /apremina posude u kojoj so propržovani i kuvani moso i 
fjovnde nije dovoljna га pripremu Oorbe), Zatiim u kuvano moso 
i povrde dodati krompir sečen na kocke. dodatak iellma pa 
nafili loplom vodom. iFl fondom od kostiju. uiko da se dobije 3 


dl ćorbe po osobi, J posolitl, sadekatl da sve zajedno prokuva 
pa ilodatr žapršku. Po zapržavanju čorbu kuvatl oko 30 mlnuta, 
zatim isključrti toplotu, dodatl sitnoseckdni peršunov I celerov 
Ш. samlevem biber J po potrebi desoFlU. Ćorbu malo ohladitl 
padodati razmućena jaja u kiselojpavbci. ti.čorbu legiraii i do- 
bro izmešoti. 

Deli se kudaćom od 3 dl. 


Niipomcns: ufco sc ш рг-ргетц ćorbft (j[KJ(rc:blkniwJ i z fconram, dncifiilJ 

qa utJmiiJi |J£jste df}davar|ja krtjmpira. 

Ovo Ć&rba тољ da av pripnama i nd tsle^^l i l&cin^Cftg пљезл, u fcorrt sluć^Ju 
4i? <;urb-j nuziva prams vrsti nvesa 



48. “ PILEĆA ČORBA (BEGOVA) 


PrihtižDO ko!fčfn& fiemirnlca, vn&rgetska vrednost, hranffivi ? zaštflni s&stnjci 
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Ovaj nornnativ obezbeđuje Oko 3 dl čorbe. 

Očiščono i оргапо piloće mosoSbziti u pogodnu posudu pa do' 
daU mrkvg, poršunpv i uelorov когеп, ućiićene i po dušini ise- 
ćene. biber u zrnu. Fovorov list, đodatak jeiimit \ so r naliU hlad- 
пџпп vodom da ognezne i kuvati dok svi čftikll omekšaju. Zaiim 
fonđ prouediti li pogebnu posudu. Meso odvojili od kostiju i ise- 
ći г>а kockice, korenaslo povrče lekođe iseći na kockice. У 
međuvj'emenu suve bamnje potopiti u hFadnu vodu u kojoj Ih 
drzati najmanje 1 sat. Zatim ih skuvatl. ocediti vodu i pu potrebl 
ofJstltE od peteljki. 


Od masnoče i braćna prJpremitJ svetlu zapSku pa je zakti dt>- 
bijenim fondom I kuvati oko 20 ininuia. Zatim dodatJ isečeno 
meso i korenasto povrće,. skuvanu bamnju po potrebi naPiti 
lopbm vođom de se dobije oko 3 dl po osobi i kuvati oko 5 ml- 
nuta 

Poloin ćorbu malo ohladlti pe dociati razmućena jaje u kiseloj 
pavlaci. tj r ćorbu legirati, promcšati. dodsti sok od limuna. seo 
kani peršunov i colerov list i po potrebi dosoFitj r 

DelJ se kutbcom od 3 dl. 
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49. - JAGNJEĆA ČORBA KISELA 

Prtbliž rte kolfčme namltnfca, епвгдшка vrednosi. hrnntjivf i zaštiinj $as(ojci 
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Gvćij nt>rntaLiv obftzbtiiđuje t>ko 3 dl ćcrbe. 

U vrel'u masnoću dodati sitno seckani crni luk i malo gy рго- 
pržitJ. Zatim u proprženi luk dodati mrkvu, persunov i ctjlenov 
koren P sve sećeno na kocktce, l sttno iseceno jagnjece mesg P 
osim gtava. Sve zajedno malo propržltk dođati papriku u prabu 
i đodatak jelima, pa podlltl toptom vodom ili fondom od kostiju. 
tako da ogreznć l o&laviti da kuvg, Jagnjeće glave oćistiti i op- 
rati hladnom vodom. vođeci гдсџпа o tome da na jeziku i Jed- 
njaku ne ostanu ostaci hrane. Sloiiti ih u pogodnu posudu. na- 
litt hladnom vodom da potpuno ogreznu i ostovjtJ da kuvaju. 
Kadajagnjeće meso i povrce omeksaju. po poirebi ih prerućiti 
u кзгапе za pripremu corbe. Zaltin đodati fond od iskuvarih 
jagnjedlh glava i tople vode toliko da se dobije koJićina od 3 dJ 
po osobl. Sa jagnje-ćih glava skmuti meso, izvaditi mozak, sve 


sitno jseckati i dodali u corbu. Pp&le toga, u corbu dodati pre- 
brsn i opran plrinać i posollti. Sacekati da sve prokuva pg do- 
datl lavorov list J koncentrovanr sok od parađaiza, pretliodno 
rezmucen u mlokoj vodi. Corbu odmah zaprzm [vodeći racuna 
o tome dg ge zaprska ne zgrudva, zbog ćega za vreme stav- 
Ijanja zaprske ćorbu Stalno mešati] i kuvati 20 30 mmuia. isk 
Ijuciti loplntu. dodoti sitno seckani persunov i ceierov llst, sa- 
mteveni biber i doteraLi uku$ dodovaojem soii i sirceta, 

Deli se kutlaćom od 3 dl. 

N1,j^u -телд : ако s.u za pnpremu Corbe upctrtfbfcivfl HVtszi Ouru'hiu'. »SbCigd n.i 
ii-.njKC i dndgli ti Слгћм гајстЈпа si р!г1п((вт C<xfaa moI(J t!:i s« pr4)ri:m<i 
i otl (е1емд. svmiskog t irvmskog nipsa. u kom gfcieajg зе лплдЈ) prema vrst» 
pnesa od kogn м priprema 



50 . - RUSKI BOftSC 


Prtbtižne katlčine namirnfca, energetska vredrtost, brantjfvi i zaštitnt sastofci 
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Ovaj normativ obezbeduje oko 3 dF ćorbe. 

U pogodnu po&udu siožltl mesp [oneće. svinjsko I suvo svin|- 
sko u komadlma od 1 h 5-2 kg, naltti hladnom vodom da ogrozne, 
dodatl lovorov \m I kuvati dok meso omekša. Kuvano meso 
odvojiH od kostiju i Jseckati na kockice, 

U međuvremenu na гадгејапи nnosnoću dodati sttno iseckani 
cmi (uk, mrkvu \ perSunov I cderav koren, iseCene na kocklce. 


mak> pnodinstoti pa dodati prazibk iseCen na kcckice, kupus 
sftno isockon, dodatak jelima, posoEiti i dinstati ck>k povrće 
omekšs. Zatlm podlitl fondom u kome se kuvalo meso, pa dO' 
datl Fseckano mesol kuvatloko 10 mlnuta. Dodati опг. prome- 
šatH kuvatljoš 10 minuta. Potom dodatl kiselu pavlaku, samle- 
voni btber, sitno seckani peršunov I ce!o rov Itst I sok od cveklo, 
Promešatl. po potrebi dosolttl I dolitl 1 deliti kutlaćom od 3 dl. 



51 .- GULAŠ-ĆORBA (MAĐARSKA) 


РпШпе коШпе namlrntca, enčrgetska vrednvst, hmnliivl i £$&tttni ssstofci 
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Ovaj nonnativ obežbećfuje oko 3 dl Corb&. 

U vrelu mosnoću dodati sUno seckani crni luk i slaninu i maio 
propržiti, Zatim dodati mrkvu. peršunov i celerov korev sve se- 
ćeno na kockice a potom l meso govede be 2 kostiju. jsećeno 
na kockice. Sve zajedno malo propr/iii. dodau dodaiak jćiima. 
tucani r šitno seckani befi 1џк i papriku u ргаћџ. pa podliii top- 
lom vodom ili fortdom ocl kuvanih kostiju da ogrezne i ostaviti 
da kuva. Kada meso i povrce omekšaju po potrebi prerućlti u 
veće posude ili kazane, dodali krompJr oljusten i па kocke ise- 
čen. kenzervisani đuveć, pa naliti toplom vodom tfi fondom od 
koštiju &4 se dobije od 3 dl ćorbe po osobi. 


U međuvremenu od brasna, vode, jaja l soN zamesiti tvrdo les^ 
Lo koje krupno izrendisati lll ako se radi o manjoj kotioiti rukom 
iskidati па sitne komade. Ovnko dobijćne trgance (cipetke] 
dodati □ ćorbu uz stalno mešanje. Zalim dodati lovorov iist r 
koncentrovani sokod paradRjza. prethodno razmućen u mlakoj 
vodi. i ostavilJ da kuva oko 15 minuta. Na kraju doterati ukus 
sa brberom, silno seokanim peršunovim i celernvim listom i po 
potrebi dosolin. 

Oeli se ktulaćom od 3 dl, 

Nnfhjmena^ вка ge ?.$, pnpremu Corbe upelnet>l|fflV& SVe/l J3firiuk>|,f i f4r|■ k и 
iSCUf i?n ns kockice | dudas i u cartnj nuposrcdne pre dudiivitnju |rqundG(i 
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52 . - ĆORBA KISELA OD IZNUTftlCA 

Pribllžne kolicine rmmtratca. cnergetska vrednnst. hrantjM t laštitnl sestold 
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Ovaj nurmativ cibezbedujti tiko 3 dl corbe. 

Iznutrlce oćistill i dobro oprati. Kod srca odstramti srcane га- 
liske pa ga sitno iseći. Kod bubrega tzvarfiti mokraćne kanale 
9 kod pluća odstranitf dušnlk. Zatlm bubrege, pluca i cfelove 
probavrog trakta blanširati obarltl i stino ih iscci. Kod iczika 
odstranltl jdrelo. pa 93 blanšlrati obajiti. zatimoljustltl 1 sitno 
iseci. (Svinjski jezik ntja potrebno blanstrati). 

U vrelu nrtasnoču dodati šitno seckani crni luk i maJo ga pro- 
pržrti. Zalim u pnoprženi luk dodati mrkvu, parsunou i eelurov 
koren, sve sećeno na kockhce i silno isoeencj: srce. svinj$ki јс-:- 
zik i blanšrrane delove probavnop trakta. Sve rajednc mab 
propržiti, dodati tucam 1 sitnoseckanl beli luk, papriku u prahu 
I dodatak jellma. [>a podJili toploin vodom NJ fondcm od kostiju. 
tako da ogrezne i ostaviti da kuva. Kada upola omekša dodati 
Nankirane bubrege, jezik i pJuča. a zatlm kada sve omeksa 


ЗР -90% dodati jetru, slezmu 1 mozak sve prethodno sitno ise- 
ceno, 

Kuda iznutrice 1 povrce omeksaiu, po potrebi jJi preruciti j ka- 
zane /.а pnprernu corbe. рз ttalin fortdom od kostJJu m toplom 
vodom toliko da se dcbi^e kolidna od 3 dl po osohi Poslo toqa 
d'odati prebran ■ opran pirinac j ppsoliti. Sscekail da sve pro- 
kuva pa dodati lovorov list i kcincentrovani sok ud iJurnđLijza 
prcthodoo razmucen u mlakoj vodi. Corbu udinah zaprzui 1 ku- 
vatr 20 JO minuta, isključltl toplotu, đodati sitno seckam per- 
Sunov i celerov list, samleveni biber 1 doterali ukus Јсхјауа- 
njem soli i sinceta. 

Delt se kutlačom od 3 dl. 

ЛЈар^тсл5; ake se Л 1 рПЕМети СОг |JC uptilttiiihJlua avu/i ['Lir jcElii/. .sdci cj.i п., 
кбСка I đodatl u Corbu ^jcdn.u S.J рјлгкст 
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53 . - RIBUA CORBA 

Prihiižne kotičme namirniczi. $nergetska vrednosl, hrantjivf i zašttini sastojcf 
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Ovi)j normetiv obezbcduje oko 3 di ćorbe, 

U kazan ili šerpu sraviEi oćiscene ilblje glave. Jepove * upotrcb- 
Ijive iznutrice, rralitl hladnom vodom, dodaii blber u zrnu, lovo- 
rov Hsi. ittglo pos-blili i ostavltl da kuva. 

U deo vrele masnoće u šerpi lli ticjanju dodati sKno seckani 
crni luk I malo cja propržitl. Zatim dodati mrkvu. persunov i ce- 
lerov koren, sve seceno na rezance r kockice ili izrendlsano, pa 
sve /ejedncjprzHi da blagn pprumeni, dudati papriku u fjrahu 
dodatak jefima i podlni loncEom od iskuvanih ribfjih glava, repo- 
va i Izriutrlca da ocjrezne r dcdau sušenu papriku prethodrm po- 
topljenu (oko 2 časaj. oceđenu i sltno isecen-u \ ostavitt da 
kuva. 1г posude u којој su se kuvale riblje glave. repovi i iznut- 
rice. ocedld ostatak tonda. povadili riblje dclove sa kojrh je skr- 
nuto meso r silno ga iseckati i dodati u posudu gtle se kuva 
povrće. 


Kada povrce omekša, po potrebi ga prerućiti u kazane ili serpe, 
nahti ostetak ribijeg fonda i po potrebi topie vode da se dobije 
kolicina od 3 dl po osobi umereno posolili j sacekntj da pro- 
kuva. Kads carba prokuva, dodoti koncentJ'ovam sok od рага 
dajza razmucen u mlakoj vodi, pirinac prebran i оргап, pa kada 
ponovo prokuva. dodatr zaprsku, uz stalno mešanje corbe da 
se zaprska ne zgrudva. 

Posle /aprzavanja, corbu kuvati 20 minutg, rskl|uciti toplo- 
ui, cloclaEi sitno seckam persunov i celerov Hst, samlovem bi- 
be^r i po potrebi dosobii r doterati ukus sircetom, 

□eti se kudacom od 3 dl 

N^pomcna: umi sio ftbt! (tjluvij. fftpovs i iznuinicsj га ргЦргети ove c^i 

litr пмЈе ge upotreti^avgti mešana ји[лд aba || fJTipravak /з rihFfU Coi bu lifiblh 
iin-iso od repii iU J fc, rkrti 10"A i cj-U^ve EUJ%j. 
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SOSOVI 


Sos je prerađevma kojg mje sasvim samostalno )elo. ali kao dodatak određenlm 
jeNma od mesa, nba, povrća l sb ćlni jeLo kornpletnijim, ukusmjim i kvalitetnifcm. Ukus 
so$a ne dg neutralise svojstvo jel^ uj kojc so sluzi, već Lreba da g& pobofjsa i bude 
u skladu s njim 

Spravljanje sosova je vesting koja nameee naroćitu opreznosl pri pripreman;u. 

Sosovi se pripretnaju pretezno od manje vrednijih defova mesa. povr -оз. veziunih 
materija. r&znih гзошз. pita, ekstrakta preradevina voća i povrca r iskuvavanjeiti kosuiu 
Itd. 

Sosovi se deie na dve grupe: 

aj topli sosovi - pripremaju se so zaprskom i tekućinama (voda, fond od kostiju, 
buijon od povrca, fond od ribe i mieko). LLi $a brasnom ra?mućenrm u vodi 1 J 1 u kakvoi 
drugoj tekućimj ili sa žumancuna: 

bj hladni sosovi - pripremaju se od zumanaca. ulja. зокз od limuna. senfa i drugin 
sascojoka i zaćina, 
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54. - SOS JAKI MRKt (OEMI-GLACEJ 

Pftbližtm koitdne namfrmca. cmrgetska vrednost, hr&nfjrvi i zasbtm sastofCi 
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Ovaj norrnaiiv obezbeduje oko 3 dt sosa (fonda). 

U vrelu masnoću dodati isecene kosu i proprziii, ZaTim dodatl 
tuk crni. mrkvu, proziluk, poršunov l cclerov koren sve pre- 
Ehodno isećeno na kolutove i svezajednopnnpr/iti. Oodatr kon- 
centrovani sok od paradajzu preihodno razmucen u loploj vodi 
i dodatak jelima. ра podliti toptoio vođom ill fondom od kosuju 


f kuvati i>-6 casova ny tihoj vairt Zatnn ocecJiti fond. povrce 
propasirau i vratitt u fond, podlitl toplom vodom ili fondom od 
kostiju da se dobije oko 3 dl po osobi pa zaprzitr tamnoni za- 
prskom. Kuvati 20-ЗС mtnuta, posotiti i dodati vino i btber. 
Ovaj sos (fond) sIlf/i kao nfodatak nekim mesntm teisma i kao 
osnova za pripremanje clrugih sosova. 



« 55 . - BEŠAMEL SOS 


Pribttžne koiičine namimica, emrgetska vrednost, hrant}M i zastitni sastojd 


VHSTA СЈАМ1ПЛИСЕ 
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Ovaj normativ obezfceđuje oko 1 dl sosa, ггл sasvim tihojvatrl окоЗО minuta vocfeći raćuna da sos ne 

U vrelu ma$nOću đodtati brahirio L f>rzitb ga oko 5 minuta. Zatirn čagari. 
dođali hladno nileko uz пергеШпо mesanje, po&olitJ i kuvati 




56. - MOBNE (MORNAY) SOS 

Pffbližne koltčinc namirnica, enorgetsks vrednost. hrantiivi l lastitnf sastojd 


VRSTA fTAMIRNlCE 
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Ovyj normgtiv obezbeđujo oko 1 dl sosa, 

Prlpremljenl bešamel-sos malo ohladiii pa dodaii kisalu pavb- 
ku, umućena jaja, po potrebi dosoliti, svc dobro izmešPti zicom 
i odfožiti do upotrebe. 

Ovim sosom $e prelivaju )ela koje treha gratiniratl, куо maka- 
rone, rajna jelg od povnća. musake I sL 


ћаротвпа: riuS mornu ćt blli u-Lr 1 <|l ak(j v: u|w)lr4jbE samo iufniint:a nd 
jaj3 i ako mu st (foda ribom sir parmejan (3 g po i dl uz sasvim tngsno 
&ап|в) г 
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57. - PARADAJZ-SOS 

Pribffžne koilčinv namirnica, еп&дШка vrednost, i zaštttni sastojd 
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Qva) nprmatlv obezbeđuje 1,5 dl sosa, 

U deo vrefe masnoće doclaii sitno seckanl crni [uk i mačo ga 
propržiEL Zaiim dodati mrkvu, fieršunov i celerov koren. sve 
sećeno ла kofotove (na mašfni IN rijčno), i pr^iti da blago po- 
rumeni. pa dodati koncentrovani sok ot) parada|za, još maio 
propržitf i podliti toplom vodom ili fondom od kostiju da potpu- 
no ogrezne i ostaviti da kuva. 

U pogodnu posudu pripremiti zapršku od preostale masnoće 
i brašna. 

Kada povrće potpuno omekša r propasiratE ga. 

U fonđ koji kuva dodatf propasirano povrće, dodstak jelima i 
naJEti toplom vodom lli fondom od kosti|u da se dodije kolićina 
1,5 dJ po osobi, posditi. saćekati da prokuva, nakon čega 


dodati zapršku uz stalno mešanje sosa da se zaprska ne 
zgrucfva. Sve zajedno kuvati 20-30 minuta, zatim isključiti top- 
btu. po potrebi dosofiti i poboljšati ukus šećerom, 
Paradajzsos se najčešće šfuzi uzjela od kuvanegovedine, jeb 
ođ ribe, jaja i uz jefa od pirinea I testenine, 

Delf se kutlaćom od 1,5 dL 


Мар&тА ? 1 ( 1 : ako s& umcsto l£Dh«ntrwenog sc*a od paradajza upoirplijjgvii 
svft/i par*dadz, postupa se na ia> rtaćin $cq .че sve?i рвг«сГај? г opran. oci$<ifin 
i tseCfin пн krupn knske r dodajc u istu urtmu kao £to je гесеоо za копсол- 
CiOvil'ii sok ol! |j;tmdaj7L3 

Paradajz sos ct; b-ti ukusni|i nfco ппј sc prliikom [Пгепџ cmng Jukn t когепаз- 
toq povrća (Jodn kožlcii <иЈ nuve slflrune. 
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58. - SOS OD CRNOG ШКА 

Ptlbllžne ко1Шпе namlrnica. energetska vrednost, hranfJM I zaštltn! sasto}cl 
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Ova| normatlv flbe 2 beđu}& oko 1,5 df sosa. 

U vrelu masnoću đodati žećerl pržHi tM ne karameliše. Zatlm 
doolaU silno seckani cmi luk. sasvlin malo ga pndpri!itJ 4 pa do* 
datl brasno 1 sve aajedno prSitl istlha da blago porumenL Potorn 
nalitl toplu vodu lli fond od kostiju da $e doblje kollćina od 1 г 5 
dl po osobi, dodati dodatak jelima r posolltl i ostaviti da Jstlha 


kuva oko 30 minuta. Zatim isključit] topFolu, po potrebi đosolili 
I doteratl ukus sirčetom. 

Sos od crnog Fuka najćešće se sEuzi иг kuvanu govedinu. fa- 
širane šnicle. čuheta r sl. Oeii &e kutlačom od 1,5 dl. 

Мврогпбпл: sct dfl bW gi^d^ik i UgiednHiaks se poslo kuvanlli firopasirg. ćlmo 
se Dt>C/bedu№ da komadićl luka f|f: Viffe Ч sosu. 




59. - SOS OD BELOG LUKA 

Prfbtlm kottctne p&mimfc& r energetska vr&fnost, hrantjivi f zašutni sastolcf 
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Ovaj normativ obezbeđuje oko 1 ctl sosa. 

U vrelu masnočudodali brasnoi pržllidok blago porume-nii. Za- 
l\m dodati tucani I sltno seckanl beJi luk. dobro promešati pa 
odmah podliti topfoin vodom rll fondom od kosbju da se dobijo 
količlna od I dl poosobL Codatl dodatak jelfma, po&olJti i kuvatl 
JstJha око 30 minuta. Zatim Isključiti toplotu, po potrebi dosdltl 
l pobofj£ati ukus strćelom. 


Sos od belot] luka najdebe se služr uz {ампшо šnide, ćufteta. 
kuvanu cjovedinu i sl. DeJi se kutJaćom od 1 dl. 


lv^puiti*hrt; ?a вад od belog tufca umeaio mcijs rfa к-е upninihl hmunfjy 

sok. LHius m<jie da niu sc pvboliiu *kv se tegtra pdvlakofln i žumandma otl 
|.:цм n kc-rn sKiC<i,u Јтапјије kullrfina brBšna 
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60. - SOS OO MIROBUE 


Prtbilžrie koifčine namfrnlca, energ&tska vrednost, hranipvi / zaštttni sastojci 


VRSTA NAMIRN3CE 
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Ovaj nonnattv obezbeđuje око 1 dl šosa. 

U vretu masnoču đodati sitno seeeni peršunov ког«л, malp ga 
propržiti, pa dodaU braSro I $ve zejedno pržici dok blago porv- 
inenk 

Ziatirn dodatJ fond od prethodno iskuvone minođije, |>o potrebi 
dotili i bndom pd Ikostiju lli toplom vodom, tako da se đobije 
kolićJna od 1 dl po os.obi. Posotiti i pustiti da istlha kuva oko У0 
minuta. Potom sos propasiratL dodati dodatak jelima. ponovo 
prokuvatl, pa dodati sitno seckani !lst od mirođije i kuvati ps 
5 10 miniita. 


Iskijućiti toplolu, po potrebi dosoEtti. dodatt sltno seokani рег- 
šunov list i doterati ukus sirćetom. 

Ovaj sos se najčešćesluži uz punjone tikviee, punjene paprike, 
bareni mladi krompir i sl. Deli se kutfačom od 1 dl, 


Mjnpompnn: (џпЈ ivi ifliruLl.je рпргогп? SO пл L^aj nanilr se povezamp 

и srajfjiću alo-i-t u pogothu pflsvdu, п niij^.- htadnonn vodo*n cta ogrpznn i kuva 
30-50 mlnuta. Лко ! 5 e ujJotrobiiuva suScma miroCfja. korisiiil rt u sv&mu kao 
sta ]e гсмЈопе za stabijlkc sverft fniro3i|e. 





6 1. - SOS OĐ KISEtOG POVRĆA 


VFSTA ИЛМ ПМ.СЕ 


Klstta povfće (spspnikfl. р?те<1а|Ј, 


RMfld od к.ве^оч piivri‘:i 


firaSno psemćno *ttp $00» 
Luk cml eveJi 


Lu k !:■ l -П Sv&il 


Masl III ulje 


Šećer u kosifllu 


Dodaiok jeLtna 
Puršunov iisl 
So po ukuSu 


Svega: 



Pribfižne kntičine nsmtrntca, energetska vrednost, hrantjfvi i ?&štitni $astofci 


гДбНТИШиШЛА SASTOJCI U п:,г 


EHEflGETSKA 

■ZI^DJiiOSr 


^ «*■» dk* 




MlrtCr'illrtl 

Ugljum 
hidr-aii 

c 


0.00 O.OS 0.01 0.1S 




l,M 

8-, 12 

7,П 



Ovaj normativ obezbeđuie oko 1 P 5 dl sosa. 

U vrelu masnoću dodati štit-er i pržili dok ne karameliše, za- 
tlm riodaii sitno seckani crnl luk, sasvim imalo ga propriltl pa 
dodati braSiio I sve pržiti Istiha da bbgo porumenl. Kada braš- 
noblagoporumenl, dodati Istucan] i sitno iseckam beli luk I od- 
^ mah podlili lopfdm vodom ili tondom od kostiju da se dobije 1.5 


dl po osobi. Ostaviii da kuva 10-15 mlnuta 4 pa dodatl па koc- 
krce ise£ano kiselo povrCe, rasol, dodatak felims i pdsolm. Za- 
tlm produžili sa kirvanjem Još 5- 10 minuta. iskljućiti toplolu, 
dodati sitno seckani f№rSunov list l po potrebl dosolllir 
Ovgj sos se п -ajćešće služi uz kuvanu govedlno, PufLeta, faši- 
rane šnlcle i sl. Deli se kutbčom od 1.5 dl. 











































62. - VrNEGRET-SOS 

Pribiiine koiičine namirnica, energeteka vredtrost, hr&nijivi i zaštiini sastojci 


VRSIA MAUlRMlCE 

HASA 

Ll џ 

1 rfi КЛкТУћД 
VF4DMOS5 

илм -vh ннашлу: eai.|(jjl:i м 

ч 

7AS!i 1 Nl JlliAm jl V. EAii Ц)ЈЏ [j ^ 
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Šeder fpo jsmrubij 
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3 
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S -п 0o ukuau 
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1231 1 
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— ■ ■ 








19? 

I4EF 




S 

□.60 | 









Ova| normativ obeFbeđuie 0,1-0,15 df sosa. 

U pogodnu posudu slaviti uEje r sirće. šeoer (po potrebi] i so, 
pa sve dobro Гкот umvtfli. Pmbatl ukos i odloiiN do upotrebe. 
Ovako pfipremljen sos se upotreblptiva za zaćininvaoje sal ат 
Vinergret'-sos se mflje poboJfSali dadavanjenn kuvtmih i-uma- 


паса г seckanot] poršunovog listp, sainJevenog bibcra, senfa, 
klselFh krastavaca. kuvanih belanaca, crnog luka, majoneja, 
kopra, itd. Ovaj sos se upptrebljava гр začfnjavanje raznih sa- 
Eata. šM jela od nbe i sl 


63. - MAJONEZ-SOS (FOND) 


Prfbližne kolfčtne пшШсз, en&rgetskti vredrtost. hranljm i zaštttnl sastcjci 


VRSTA NAM.IRNICE 

Цд$А 

Vf 

erttflC.it ТЗ»:,А 
VHEDKOSt 



. 

Balamievme 

Maati 

LJglJerrt 

bkirbli 

Mlnareln* 

Mtttottl 

V J t a rrt 1 ri 1 

kJ (Cal) 
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Ш 
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Eibcfr bnfi 

o.z 
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0,02 
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So \к> okusti 




_ 




ш 







Svaga: 


37« Г0ПГ1 




1.07 

■ 


•v ..ј| 

m 

Шт 



Ovaj normativ obczbčiduje oko 1.2 cJI sosa, 

U sud za rnešanjestaviti nekuvančtiumartca, dodall senf, nia-to 
soll, samleveni bclš biber i polovinu limurtovog soka t pa sve cfo- 
bro IzmešatL Zatlm u qvu masu uz štalno rnesanje slpali kap- 
IJice ulja. £i kada se masa poćne pove^lvšti dodail osiatak 


llmunovoij soka i ulje srpati u lankom mlazu uz br?e mcšanje, 
tlok soš пе postane podjednako gust. 

NapDmefMS: oSLuLiik, 1>е(апЛСЛ Judaii 0 dnrtja Jela, Evfi oaFnimice nd kuilli Sc 
Fvipreme mfijont?? !id t ,i ii;i lnitijiu SubiUi IGrflperalUrij 


о 

tn 
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64. - TARTAR-SOS 


Pribffine коШпе n&mfrnica r vnvrgvtskd vrednost* hrani(rvf l zaštimi sastojci 


VRSTA NAIUIRNiCE 

MASA 

ENmtSETSKA 

vntunou 

OSNOVM: HRAHtJIVI SASFOJCI li 17 

ZA&ILIM НПАМ J.VI SASKMCl -U 'i'o 
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0.1 

FileEJ iardeFi (Tintflice) 

i 
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0.19 

0,11 

0.0 \ 8 
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0.001 
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0.02 


PorSunpv liSI 
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Sve^a: 


2016 №1 

0,76 

0.13 

$.39 

50.83 

2.03 

17 

o,i 

50 

$.007 

0,319 

$,07 

t,5 


Dvaj nonmativ obeirb&đuje oto i dt sosa. Tanar-sos se služi \ jz пекз pohovana Jela od amcsa, povrća i cfr. 

U тајолег -sos dodatl belo vlno. sitno seckano krastavce, crni i za prclivanje »francuske* i »ruske* salate. 

luk I peršunov ksl t propaslrane rlnglice pa sve zajedno i^rne- M^pnmcFTaiufcoftkoseta/taT-sosne upoir€*^vaodnigfr|Ktpf^ein6njH, tada 

5ati- ,-г ti пјпдд пе dodrtje <ггл( luk. 





Jela od jaja 


JELA OD JAJA 


U kultnarslvu se najviše upotfebliavaiu kokoSi)a јаза Јег su najpogodnija za mućft 
nje. 

Svarljivostjaja umnogome zavlsi od načina na koji se prigotovljavaju. Najlakše se 
vare гпеко kuvana jaja. 

Od jaja se p-ripremaju гагпа ЈеЈа Г a upotrePljavaju se i kao riodaci mnogim drugim 
Jelima u toptpj I Madnoj kuhinji. бгго i lako $e pripremaju na bezbroj načina i pogodna 
su za svaki obed. 



оп 


65 . -KUVANA ЈАЈА U LJUSCI 

Ptibffžne koltčfne namirnic&, utmrgeiska vradnost, hmnfjivi i zaštititf sastojcl 



EHEHGEISKA 

ttHtCMOSl 

UtHa'i'NI HHANLMl МЦ№1 1 : ц 

/Л511ТН1 HHANLAVISASIOJCIU 14 
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Fe 
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6i 

Ss 


c 

Jaja 5У»н^ 

2 i< 

m 

И.40 


11.40 

10.10 


57 

2.4 

ШИ 


tJ.SSO 

o.aa 


So pp ukgsu 
















Jaja se mo^u kuvall da budu meka rli tvrda. Pažljivo ih stavili 
u kljuCslu slanu vođu t kuvgii r 

Ako iiilinio meko kuvana jaja. kuvati ih poale [jmkljuoavanja 
vode окоЗ do 5 rninuta, a ako želnmo tvrdo kuvana Jaja, kuvali 
ih posle ijrokljućuvEinja vode 7-10 minuta. 

Kuvana jaja vaditi, stavljatl u hladnu vocTu i ostavlti da se muJu 
ohfade. 


Jaja se sEuze neoJjuštenu. 

Napomcnii: dB(0 b« kuva vuC;a koltćina. jaja se nujflu вкг /.h g ricjmu пџрсазпа 
korfiu И uloSku рлггмћ Sta^mn pa ?aJedno sg кограеп;!, tjdnosrHi itfoSCinvi. Sly- 
v'ii u k'iin j. j vot'u i prtdu-irU sa kuvgnja, каи sto [(? već reCtKin Pre !>uivlj£irij8 
Ja|a u ijosudu Zni kuvar^Je, ptHrchnc |e svalo Ја|ц: pitccilsdsli (to li рч l|uSk;j пи, 
prsla. |(1Г bi U lunn sijcil U ; : ;s|t: p-i kuVHI1|Lt IJlCurlln u u^iiki 
















66, - PRŽENA JAJA »NA OKO« 

Približne kolfčlne namknica, energetska vrcdnost, hrantjivi f zaštttnl sastojcl 


VnSIA MflMIRNlCE 
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_J_- —1 



Svaga: 


S93 12153 
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ta.so 

Ll.bLI 


2,4 

1014 0.090 

0,250 

o,ia 


U tiganju, pleliu ili valrostalno}posudi2agrejaii masnoću.pa na 
masnoćti pažljivo spuštati razbijenajaja, vodećl raćuna o tome 
da se zumanca ne razliju, Jaja pržili dok se belanče potpuno 
ne zgruša, a žumance ne bude poiuprženo. 


UkoJiko su јаја pržena u tkjanju ili pfehu, vađiU ih ravnom fram 
cuskom kašikom пџ tanjlre, svako jaje posebno, i posoiiti, Tro- 
ba ih d&lili topla. 













. - PRZENA JAJA SA SUNKOM, KOBASICOM ILI SLANINOM 

Pribitšne količitm namtrnica, energetfika vrednost, ћг nnlfivi i ž&štitni sastofci 


ZASrilNI HRANl m SASlOJCl U hiiii 


OSMOV41 JHHANi. JIUH SASfGjCJ U tj 


ENEflGCTSKA 


Mmfsrilnl 

Uc^er* *&*** 
h'rirtfl 


E^LmC^vmtf 
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JiilLt sv 6 ia 


SvnUeHrm srJSenj tštmka, vrjt i sf.] 


ill |Xikifijne Jidtiascce (šunksiTKfe. 
TlfoTskfl'. ]tr,in(5kji i sf ] 


h i-uvti sJanfcna 


Sp рп ukusu 


$jt suviflit svinfskms mcso-m 


so knbtršiiiuin 


зл sljinmam 


kolicma јајз. Sve zajedno pržltl dok se bRlancc potpgnp ne 
zcjroaa, a žumance ne bule pduprženo. 

Ukoliko su jiiju sa jednlm od navedenih artikala pržena u licja- 
nju ili plehu, vaditi ih ravnom francuskom kašikom na tanjire 
i nnrmalno posolitl. freba Ih deliti topla, 


U tiganju, plehu ili vatrostalnoj posudl zagrejati masnoOo, pa 
dodati suvo svinjsko meso. kobasice ih slanlrtu, sečene na tan- 
ke listlce. mab proprziti pa na ovo pazljivo spuStali ra7bijena 
jaja, vodetii ггиЈџпа o tome da se žumanca ne raztiju i da na od- 
redcnu količinu £unke. satame ili stanlne dode odgovarajuća 




68. - KAJGANA 

Prfbližne kottčtne nsmrtirnica. cnergctnka vrednost, hrgnffi'/i i zastltnl sastoici 


VflSTA WAMI8NICE 
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ENEaĆEiSKA 

VflEDAlOST 
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Jaja razbitl u pogodnu posuđu t posoiHl I dobro razmutitl žlcom. 
U tiganju.plehu ili vatrostalaoj posudl iagrejatl masntjćg, pa ла 
masnoću dodatl umućana JaJa, dva do tri puta promešatl vllju£- 
kom I pržitf dok se Jaja ne zgrušaju, vodećl računa da ostanu 
mekana, 

laprženit kajganu vadltt ravnom francuskom kaćlkom ла tanji- 
re I služitli toplu. 


hlBp&tnana: kpjgiria ae гт»ога рлргагтва ► uz dodav-anje кајгплкл, sbre, Surifee, 
alanlno, kobasice, cmog fuiia. sveže рергЈке, sv&j*g pararia|ia f at, (to na tsj 
r^aćtn Jto ae aolkll кпџ Iziik^ju duti prutus pržen|o prediocfrto pofirie da timek- 
& гаит se tfodoju рпргетЦепв teja pe se prgdpii $a prztfnjam l#o Sto 
|e rećeno- 

































114 


69 . - KAJGANA SA JETRENOM PAŠTETOM 


Pribfižne kollčine патШса, energetsko vrednost, hrantltvl \ zaštitni sastojci 


VFStA MAMtRNtCE 
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SvCye: 





17,75 

37,3& 

D.6D 

С1 

3,1 

3664 


0.31D 1,33 



\J tiganju. ptehu Ш vatnoslslnoj posudi zaprejati masnodu pii posoliti. promešati đa se masa sjedini i priiti dok se |aja ne 
dodatl jetreou pastetu i malo propržiH иг atalno mssanje da зе гдгџ^аји. 

komadf pa^teta ?rnasto razbže. Zatim dodati umućena saja, Deli se kutlaćom od 1.5 dl Lll ravnom francu$kom kašikom. 














70 . - OMLET 


Pribllžne količine namtmfca, energetska vrednost. hrantftvi f zaštitni sastojci 
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Svetjn sa suvlm sviojskim mosoim 


tS33 (390) 

17.0Đ 


1Г.0П 

34.90 

0.60 
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Jaja razbitJ u pogadnu posudu. poacriiti ih I umuiiti Umuhonfi 
Ј&ја dodatl па masnoćti, kojti zagrejati u tiganjima г pržiti đak 
se ne zapede sa dnnje strane. vodećl raćuna o tome da inasa 
0 <i Jaja budo fste debij-i nfe. Kadu se jaja zapekci samo sa cfnnje 
$tfane. dodatl izdrobljeni beli sir h ill seckano suvo meso, ill Iz- 
drobJjiene rnesoe konzerve. još malopropržiti, pa ravnom fran- 
cuskom kašikom smotatl kao palaćinku. stavljatJ na tanjire i 
služiti dok je topb. 


Napomofia: nko St ofrtbl pfipnemti u vbtFrn kortCfnart-u, postuplli n;i sfc&ddti 
PEićin u duboko plthovc ги paConjfi dodart imasrweo, dobro je zagrelatl од 
Siodntaku. dod&Ll umuć&nfl ia|fl. vodficl гасугл o t&iue do se Јајл po pleliu рга^ 
vifno fM^odete, mala prepriitl иа dodaU izmrvljeni slr, >H na toctirce sefieno 
suvo rnuso. ili Udreb|Đrto rrtosrke (ionzerve. рз pleli stauitf м гадгејапс peiinice 
i pusrtti dfl se orntei zaoece Pecem omiei vaclitL rtozem гаипо«»егпо ispnrciO' 
nisetL delni favnom francusliom fesiikom пл male tanjire i slufln dok ie toplo 













































71 . -ЈАЈД PUNJENA »KASINO« MASOM 

Pribhžne količtnv n$mirnlca r energetska vrednost, hranlffvi i zaktitni sastojci 


VRSTA NAMIRNfCt 

MASA 

- 

VHt i'NCJ'JSr 

06U0VNI HBANIJM SASinjCl U 3 

JASdMJI HPAfHAVl 5A51(JJCI U 4шј 

Setondevlne 

Masli 

Upljunl 

hidmii 

Mmeralni 

Sa5lfi|*i 

V 1 ( e m 1 n 1 

kJ 

{Caii 

Am- 

Bl|ne 

Ukupno 

Св 


A 

{u IJ] 

вп 

& 7 

Niftdln 

c 

Jbjs sveia 

1 k 

302 

im 

5.70 


5 Г 70 

5.0S 

0.30 

29 

t.a 

507 

a r 045 

0,12& 

0 r Q& 


M&3lac 

5 

150 

[ЗБ] 

o r oa 


0.03 

4.05 

0,02 

T 


№ 





Filaii sar-delu [flrigliee) 

3 

23 

(6] 

0.56 


0.56 

ем 

ОјОЗ 

V 


3 

0.002 

0.006 

0,07 


Pf: Г K-llflCIV list 

1 

Г 


0.01 

0.01 


0.04 




0,001 

o.aoi 


0.1 

So po ukusu 















Svoga- 


47? 

£i14[ 

6.2# 

0.01 

б.зо 

s,44 

0,39 

55 

1,2 

S70 

0.049 

O.T32 

0.10 

0.1 


Jaja еЈоГИј u posude, nalltt hladnpm vodcm r posditl i skuvatJ 
tvrdo [oko 10 mlnuta). OhladLtl u vodi, oFjuStiil, pa presečl pre- 
ko pobvlne popreko I Izvaditi јцталса. Zatim. Готапса, rlngli- 
ce i maslac prop&siratk posolitl i dobro limeietl, Ovom masom 
napuniti tzv.. dresir-keso pa puniti belanca kcjja po rubovima 
nareckati nožem radi lepšeg izjieda, 

Napurjena ja|a slagati na pocllogu francuske salate (oko 30 g 


po osobi], ukrasiti peršunovim listom. Za dekoracljo može sfc 
koristltl crvena paprika sveža, Сгпе masiino I sl. 

Služi sekaohladno predjelo prvenstveno рп pripremi »hladnog 
bifeat. 

Napomcna: ЕПАЗЗ biće ukusn:ja ako јој Su diXfti -vOlCeste^ ЧИ l ,is- 

pib [Sg рш ogoha] NapunfeniJ #Ја mogu se po površini premazati aspikem [Se- 
mizlratl) (?a se n@ hi suš la. 





72 . - PRŽENI HLEB SA JAJIMA (PRŽENICE) 


Prlbližnč коШпо namimica, energetsks vrednost, hrantjM i iaštitni sastojcJ 


VBSTA MAMIRNICE 

MA5A 

Vi, 



ZAStHNI HRAhfLjtfA ЗАЗТОЈИ U rpg 

Belgrnifivirte 

Mastl 

Ugljem 

hAdratf 


V 11 & m 1 п 1 

kj fCftli 

™i; e »*■ 

Ifktfpm 

C ZL 


A 

[u JJ) 


Bj 

Nlacln 

c 

P&cmlfini !ih:b |j(>kih('li 

mo 

Ш (2J5) 




m 

4ЗД0 

10 





1.30 


Jaja svežii 

k 


2.S5 


2,Е5 

2.52 


14 

0.6 

2&4 

0.022 


0.05 


Mleko sveže 

ii. 1 dl 


0.34 


iw m 

0J6 

HjT j 

12 





0.01 

m 

Mflst ili ulje 

Т5 

555 [03] 




I5jD0 









Su pu ukusu 















SvtyO: 


1TIB 14-M J 

3.19 

7,5& 

10.&3 

19,28 

4 9,63 

ЗЕ 

t,G 

264 

0.026 

0.061 

1,66 

0,1! 


H!eb is&ći пеј kriške rfebfjlne oko l cm. U mleko doctati jaja, 
maJo posoEiti f dobro umutitl. U međuvremenu dobro zagnejatJ 


masnoću. Hleb umakatl u umućenu masu i pržiti ga da blago 
porumenl sa obe strane. 
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JELA OD RIBE 


Riblje- meso obiluje fjunovredniio belonćevinama. skoro u is-toj kolićini kao i meso 
loplokrvmh čivotinja, Osrm ptinovrednih belančevlna, riblje rmeso s-adrji i vazne vitamr- 
пе A, B i 0, značajne minerafno materije: ka3oij:uni h jod, fosfor I gvožđe, 0 neko ribe ss^ 
drze t dosta masnuče, 

Ribe se mogij prigotovljavati raznfe nabrne. i tp: 

- kuvanjem u tečnosti t na pari Ctada im se meso nejlakše vari); 

- poširanjem tbarenjem): 

- dinstanjem (maksimaJno se čuva bioJoška vredrrostj; 

- pečenjem u pećnicl ili na noštllju; 

- prženjem i pohovanjem^ 

- mogu se i marintrau i tndusi:ri;iskj prerađivati. 

Ze pripremanje morskih rlha upotrebljava $e isključtvo ulje. a га prigotouljavanje 
|ela od sletkovodnih riba тшу/.а se upotrebljavati i mast 


121 



122 


73 . - KUVANA RIBA - LESO 


Približne kahčine namirnlca, energelska vrednost, hranffivl l zaštitnt sasio/cf 






OSMCIVN M Pl iA>JL J ГЧ1 SASIOJCI U 


ZA$!IT№ MHUILJIVI SASTCUCl U <тч| 

VPSTA NAMIRNtCf 

■W*SA 

U-j 

1141 HUI 1SKA 
VnSDHOSI 

BelanćBvm« 

Masli 

U^tpirti 

Minefftlm 

saaHjjcl 

V J t a m J fl 1 


JfJ 

[Cal] 

Ani- 

mafne 

Biljrta 

1 

EJfcupm 

hicfrtitc 

Св 

Fb 

A 

[u Ш 

Bi 

В,- 

Nlacin 

C 

Riba 5VCJ0 li s-Tirmul3 (sb glavam 

150 

727 

(174] 

24,75 


24,75 

7.35 


160 

o.s 


0,106 


6.15 


a bez utrabe) . 

200 

37П 

(232] 

33,00 


33, DO 

o.au 


226 

0,6 


0.140 


Št,20 


Ulje lestivo 

8 

236 

[7T] 




а.см) 









10 

370 

[S3] 




10.04 









Mrtvs sveze 

5 

6 

iz\ 


0.05 

005 

0.01 

0.41 

2 


92 

o.uui 

0.OD2 

0.03 

0.3 

Luk crni sve^k 

3 

5 

(1) 


0,04 

004 

0.01 

0,25 

\ 


2 

о.ош 

0,001 

0.01 

0,2 

Luk bdi SV*il 

1 

S 

(1) 


O.OC 

006 


0.24 



2 




0.2 

Sirue vinKkG 

2 

1 





0.10 








Celenov koren ii liB( 

2 

1 


002 

0,02 


005 

1 



0,001 

0,(№l 

0.0 i 

0.1 

Biber crni 

0,1 

1 


0,01 

0,01 

0.01 

0,07 








Lovorov SjsI 

0.01 














Pe-r3onov koren i Ssl 

3 

6 

(1] 


0.03 

ооз 

0,0 s 

0,12 

t 



O.DOf 

0,002 


0.4 

Oodaiak jefcma 

1 









0,230 

0,330 



Ši.i |vj ukusu 












Svc-ja' 


tD50 

[2S0J 

2J.76 

0.2$ 

2406 

15,39 

1,75 

174 

0.5 

95 

0.441 

0.336 

6.20 

1,2 


t3t? 

(3351 

33,00 

0.2$ 

33,2t 

19.04 

1,25 

231 

0.6 

96 

0 h 476 

0.33$ 

$.25 

1.2 




Ovaj normatlv obezbeđuje oko 1,5 dl fonda !li 110 145 g kuva- 
пе ribe, 

У pogodne pKisude docfaii očršćeno i uzduž isećeno korenašto 
povrće, crni luk u gtevicama, deo bibera u zmu, lovorov list, 
vinsko srrće, dodatak jelima, posoliti, naliti hladnom vodoin 
oko l r 5 dl po osobl i kuvati oko 15 minuta. Zatlm dodčili očiš- 
ćenu, оргаоџ i isporcionlsanu ribu i produžitl sa kuvanfem dok 
nbs omekša. Ribu poslc pnokljućavanja kuvaii istiha. 


Kada je riba kuvara t pažljivo je fiovaditi da se porcionisam ko- 
madi ne temrve, pa kašikom iti hvataljkama deliti. 

Fond j kome se kuvala riba procedlti, pa u njega dodari sitno 
seckani beli luk. utju. ostatak samlevenog bibera i sitno sco 
kanl peršunov i celerov list. sve cvo đobro izmešad. pa preii- 
vatl [kutlačom od 1.5 dl) ribu prJlikom serviranja. 

Kuvana riba najčešće se sluzi uz slani krompin llsnato povrče 
na uiju i sb 



VflSFA NAMiRNJCE 


ftuvž-ii ili H-mrznula {baz glavt 
I uLruJjt:) 

ЦгабгнЈ ]Jiur?IĆFUi «1 1Г* ЗООч 

KofiuentruvLini &ок cd paracFaJja 

(konce-jHrsciii: S.m J 


Luk crnl Ivežl 

U№ jeslrvo 

Stanmu suva 


Рнрпкп su^ena 
Paprlka u prflhu 
Biber c«ii 


HodaEiik jcllrrtu 


Sp pp ukuisu 


74. - HIBLJt PAPRIKAŠ 

Približne količine namirnlca, energetska vrednost, hranifivJ i zdštitni s&ntojct 



CN£ h(J llvKA 
^ltLDMOSI 



f < C *'I пХ 


Uagt | и Ф- пп ' 

Mastl hidnati 


LFkupm 


31,45 6,37 


Min:T,aln 

SuSEoJCt 

Cfl Fe 
































































Qv£j nonrtatlu obe^beđuje 1,5 do 2 dt sosa i 9 Q-l 10 3 ribe. 
OčJšćenu i isporcionpsanu rsbu usofiti I složilti u dubolfe pbho* 
ve. U posebnom sudu гздгфЦ ulje. pa dodatf sitno seckanf 
crni luk 1 maio propržlti. Zatim na proprženi luk dodatl sitno 
seckanu stivu Slaninu, promešatl i pržlti dok slaning blago pp- 
rumeni. 

Na proprženi luk 1 slaninudodati brašno i sve zajedno-pržiti dok 
brašnp пе izgubi brašnast miris r pa dodati dodalak jeljmii. su- 
šenu papnku prethodno potopijentt 2 ćasa u hladnoj vo-di, pap- 
riku u prahu l odmah zatim I koncentrovani sok od paradajza, 
Sve dobro prnmešati pa podliti toplorn vodom ili ribljim londom 
ds se dobije tečnosti-sosa oko 2 dS po osobi. Gstovitl da sos 


kuva око t0 monuta, poslečega isključlli toplotu, dodatf ssmle- 
veni btber i ovim sosom preliti ribu, složenu u dubokim pleho- 
vima da potpuno ogrezne. 

Pjehove sa zalivenom ribom stavih u zaijrejane peontce 1 ku- 
voti dok ršba omekša [oko 30 mlnuta], 

Ovako pripremljenf paprikaš delili. i to: ribu ravnom francus- 
kom kašikom, a soš kutlacom 1.5-2 dt. 

Рарпкуд se najćešće služi ш jela od povrća, fjtrinća i testcni- 
пе. 

Nfiptimcrtrt :\>рпкг1& ćo Ijft! ukusni|J лко iriba prerho-d«v> nnalo pr'ojjr-zi 1 
■^u ukus |)i>hciljia đcidavansEin HmunovoEf чоко [5 10 c| |m oscihtj 



75. -BRODETO 


Prihližne kollćine namlrnica, energetska vrednast, hmnliivi i sastojci 






OSMUVMI ИНАГЛЈМ S.t^iIOuCi U li 

ZAJnrm нидкаЈлл EAsrdldi u m-i 

VH3TA tJAMlHMlCE 

JMŠA 

Un 

rhlltdErSJffi 

VR£№05r 

Relanćtvmu 

MflSlt 

0yljent 

Мип«а1п| 

SflStDJCl 

VHamini 


kJ 

CCalJ 

Ani' 

mdlruj 

Вф« 

Ukupno 

hiđfflil 

Сз 

Fe 

A 

lu IJ) 

Bi 

Bj 

NlaCin 

C 

Svoša iFj Snv^nuUJ ttie? ^Eiive 

130 

630 

ll$l| 

21.45 


21.45 

6.37 


147 

0.4 


0.061 

_—--1- 

5,33 


i uiroboJ 

150 

'727 

(174) 

24,75 


24.75 

7,35 


109 

0.5 


0.105 


6.15 


fcainu iJStrVino -1 ip £00» 

5 

74 

№i 


0.55 

0.55 

0,U6 

3.75 

1 

tu 


0.011 

0,003 

0,07 


KoocenifUVfln* Lhd puradajzB 

Ikonuonizacjjc 23-30% s.m J 

6 

Ч 

m 


0.11 

0.11 

0.133 

0.43 

1 

0,1 

113 

0.005 

0:004 

0.11 

1.7 


15 

23 

C5j 


0.19 

0.19 

0.D3 

1,24 

5 

0,1 

6 

0.004 

O.00G 

0.03 

1.2 

Luk trni &vt?i 

ш 

31 

17) 


0.213 

0.26 

о.м 

1.66 

5 

0,1 

■0 

0.006 

OdOO« 

0.04 

1.6 

Џ]је je^tivo 

в 

206 

(711 




S.DO 









10 

370 

№i 




10,00 









pElpflkfl V finaliu 

0,3 

3 

(11 


003 

СЈОЗ 

0.02 

0,12 



154 


ПО01 

0.0? 


1 Hibui tfni 

0,F 

1 


0.01 

0.01 

0.01 









1 ufc Licll Evett 

i 

10 

Г21 


0,12 

o.i? 


o.4l- 

1 


& 


UjO&i 

OjOi 

0J 

LovOfflV liftt 

0,01 














PtT6wflOV Jlsi 

i 

2 


OJ01 

0.01 


0.04 




0.001 

0J001 


0.1 

i Dortatak i&hma 

1 










IJ.33U 

U .330 



Sircc vmsko 

3 

2 





0.15 








5 

3 

(1) 





0,25 








Su pu utiiuHl 















Svflgfli 


1030 

(760] 

21,45 

f .02 

22,47 

14.52 

6.27 

155 

0.7 

579 

0.442 0.34$ 

5,57 

3.3 



1230 

1793] 

24,75 

1,09 

23.34 

17.51 

£7S 

176 

0.0 

24H 

0.456 0,350 

G,40 

3,7 












Ovsl} norfnativ obe?beđuie 1,5 (Зо 2 dl sosei i 9G-110 g ribe 
Očišćenu i isporcionisanu ribu usolHi i sJožiti u duboke pleho 
ve. U posebnoin sudu utje zagrejati. pa dodati sitno seckani 
crni luk i malo propržith Zatim u proprženi luk dodati brašno i 
pržiti da izgubi brašnast miris. posle ćetja dodati tucani i sitno 
seckani beli luk, paprJku u prahu. dodatak jellma i koncentro- 
vani sok od paradajza. svo dobro promošati, pa podliti toplom 
vodom ili rihljim Jondom da se dobije sos oko 1.5 do 2 dl po oso- 
bl. Ostaviti da sos kuva oko 10 minuta, posle čega isMjućiti 
topiotu. dodati samlevenJ blber. slrće. umereno posoltU pa 


ovim sosom prellti ribu. sbženu о dubokim plehovima, da po- 
tpuno ogrezne. 

U plehove sa zglivenom ribom dodati lovorov list pa ih staviti 
u zagrejane pećnice r kuvati dok riba ne omekša {oko 30 mi- 
nuta). Pbhove sa prJpremJjenlm brodetom Izvadltl i posuti slt- 
no seckanlrri peršunovtm listom, 

Riba se deli ravnom francugkom kašrkom, a sos kutlacom od 
1,5 do 2 dl. 

Brodeto se najćešće služi uz kačamak i jela od povrća, plrlnča 
\ tOštčnine. 



76. - ĆIIFTE OD RIBE 


Pribtfžne koHčlne namlrnica, energmska vrsdnost. hranlfivi t zastttnt sastojci 






PH4PV4I ННДЧ1 -TVI SA510JC.I 0 <i 

ZASTiTHI HfHAHumi fiASiOJCl II 

VftSIA NAMlRNrCE 

(Ji 

Е4ЈЕН&ЕТ5ЧЛ 

VHFntJOSl 

BeianfievJne 

Mc&EI 

Uglicni 

Mineralni 


V i t а m i п 1 




hJ 

tCal] 

Anl- 

mfllnf; 

В1ђ.О0 

Џкџрпо 

lildrsP 

Са 

Fe 

A 

(u IJ) 

Bi 

Si 

Niacin 

C 

Hujd sveža Пј sjrajnuta [ucz gl$ve 

1 uirobt] 

тзв 

езо 

(tsii 

21,45 


21,45 

6.37 


147 

0.4 


0,091 


5,32 


Luk crtii žveii 

5 

3 

m 


0.D7 

0.07 

0.01 

0.42 

2 


3 

4J.OD2 

0.002 

0jQ1 

0.4 

Luk Oi?h sveii 

1 

5 

ш 


0.06 

0.0S 


0.24 



2 


0.003 


0.2 

апрАпо pjenkjno i-lip fiOO- 

3 

1S 

0 i) 


0J3 

053 

0,04 

2.25 

t 



0.006 

0.001 

ОХМ 


IMuta pžonlćnl poTubell 

20 

107 

(47) 


150 

150 

0.06 

9.00 

2 

0,2 




0.36 


Utjc jesElvo 

5 

lSS 

(14] 




5J№ 









Jiju imia 

0.1 It 

30 

t7] 

057 


0.57 

0.S1 

ОјОЗ 

3 

0.1 

51 

0.005 

0,013 

O.Dl 


PerSgnov fel 

1 

t 

_ 


o.ot 

0.01 


П.04 




0.001 

o.uoi 


0.1 

Paprlks u prshu 

0.2 

3 

[11 


0.03 

0.03 

0,02 

0.32 



154 


0.003 

0.02 


Blbtf г crni 

0,1 

1 


0.0T 

0,01 

0.01 

0,0? 








DodaEsk jell^B 

1 










о.ззо 

ПЈЗЗО 



So pta ukuSu 















Svega; 


1106 

tZ6« 

22.02 

2.01 

24,03 

t2,04 

12.97 

155 

0.7 

210 

0.435 

0,350 

5,77 

0,7 



Ovfij normativ obezbeđuje 2 ćufteta ро 60 g. 

Ribu oćlstltJ, oprati I blanširati pa odvojltl meso od kostlju. iseči 
na komade J samletl na mašini za mesto. 

U posehnom sudu zagrejati deo ulja pa dodati sitno sockani 
crni Juk i propržitl dok blago porumeni. Zatim u samievenu ribu 
dodati istucani l sltno seokanl beli iuk, dobro izmešatl. pa do- 
dati и malo ohlađen Isprženl Il§L U ovu masu dodatl dobro oce- 
đen Izmrvljenl hleb (koji je prolhodno kvašen u hladnoj vodi 
oko 30 minutai sitno seckani peršunov llst. dodaiak Jeiima, sa- 
mlevem biber, papNku u prahu. sveža jaja i so Sve dobro lz- 
mesiti da se dobije ujednačena masa, 

PripremljenLi masu u sudu poravnati i podeliN па dva, dollrl lli 
više jednakih delova. Zatim dobve mase stavtjati na pobraš' 


njeril sto I \ж svakog formlratl određeni broj porcija, vodeći ra- 
ćuna da za svaku osobu bude po 2 ćufteta. Porcionisana ćuf- 
teta rukom formirati u loptice i slagati ih u dobro [Jodmazane 
plehove. Ćufteta pećl u dobro zagrejanim pećnlcama (20-30 
mlnutah kontrolisati da porumene sa svih stran-a a po potrebi 
podlivati sa malo tople vode Ш ribijim fondom, 

Kada su ćulteta pećena, zaliti ih jednim od pnpremljenih aoso' 
va oko i dl po osobi lparada| 2 'SOS, sos od crnog luka ili sos 
od helog luka), pa ponovo vratitl u pećnlce i kuvati oko 10 mi- 
nuta. posie čega ih izvadftl. Čufteta se deie francuskom kaši- 
kom, з sos kutiaćom od 1 dl„ najčešće uz pnloge: krompir-sa- 
Jata, prženl, slani Ш pećeni kromplr. jela od plrlrtća, testenine 
i barenog povrća i uz kaćamab 



77. - FAŠIRANA ŠNICLA OD RIBE 


Prtblfžne kntičinč nftnmnica, energetskđ vfednmt. hranfjM i za$tiw( sastojd 



^AfifllHI -HRAHL ЈПЛ SA514>JFH Џ ГП( 


MASA 

U# 
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Ovaj normatlv obezbeJuje jedr>u fa51rartu šniclu od ako T 20 g. 
Očlšćenu I opranu rlbu složitl u pogođnu posudu. nafiti h]ad- 
rtom vodom da ogrezne l kuvati dok riba omckša. Zatim ribu 
tzvaditi, odvojlU meso od kostiju pa samleti na mašini га meso 
ili sitrto iseckatl. 

U posebnom suđu zagrejati deo ulja pa dodati sitno- seckani 
cmi luk i pržlti dok blago porurrteni. Zatim u s&miievenu ribu do- 
dati Istucanl i sitno seckani beli luk, dobro izmešati pa dodati 
u malo ohllađem isprženi luk. U ovu masu dodau dobro oceđen 
izmrvljeni hleb (koji je prethodno kvaSen u hlsdnoj vodi oko 30 
minutaj. sitnp seckan pcršunov Sist. dodatak jeiima. samleveni 
bibcr, papriku u prahu, sveža jaju i so. Sve dobro izmcsiti da 
se dobije ujednaćena 


PripremEjenu masu u sudu poravnali i podelitl ла dva. ćetirr ili 
više jednakih delova, Zatim. debve mase štavljati па pobraš- 
ujenr sto i iz svakog formirati određenl broj šnicli. Porcioni-sane 
šnicle rukom formiratl u pljosnate kružne oblike, vodeći računa 
o tome da šnicle ne budu ni previše tanke ni previše debele. 
Fprniirane šnicte pržiti na vrelom ulju i okretati ih da porumcne 
sa obe strane. ili ih slagati u dobro podmazane pfehove pa poći 
u dobro zagrejanim pccnicama. 

U plehove u kojima su pečene šniclc, usuti mafo fonda u kome 
se kuvd&riba.postrugatl francuskom kašikom pa dobijeni saft 
upotrebltl za pripremanje sosova ili ga dodatl u pogodna jela. 
Fašlrana šnicla se ddi francuskom kašikom ili hvatafjkom za 
pcdenje. 



78. - PEČENA ШВА UCELO 


Prlbtlžm kolićSne n&mimtca. energetska vrednost, hranfjivi f tdštttni sastofci 


V 8 STA NAMIF1N1CE 

MASA 
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Svega: 
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Ovjaj normativ obezbođLjje oko 1 tO 145 g pi?ćenc rsbe. 
Očtšćenu t оргапи ribu po povrainl popreko narezati sa obe 
Strane. vodeći racuna o tonne đa гагтак пагега odfjovara ve- 
ličtnl porcfje. Narezanu ribu posollti i pobiberiU sa obe strane 
utrljjavanjem rukom. Zattm u nareze i utrobu rit>e stavltl istu- 
cani i siino seokani befi luk i dodjjtak jelima. Ovako pripremEje- 


nu rlbu sfožltl u plehove. prelitl uljem pa je peći u zagrejanim 
pećnieama, џг povremerto prellvanje sopstvennn saltom. 
Pečenu nbu vaditi r pažijivo po narezlma isporolomsati 1 deliti 
francuskom kašlkom. Pri podell, kašikom га jelo prelivaii $vy- 
ku porciju saftom fkoji je dobijen рг| prečenu ribe) I dodaLi krtš- 
ku limuna. 



79. - PEČENA RIBA U CRNOM LUKU 


Približne koffčine патШса. energetska vrednast. hraniflvi i zaštitnt sastofd 


VBSIA NAMiRHlCE 
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Ovaj nomialiv obezbeđuje oko 110 145 g pečeno ribe. 
OćiSćenu l opranu ribu po površtoi popreko narezati sa obe 
strane, vodeči rafiuna o tome da razmak nareza odgovara ve- 
Irćim purcije. Nareiranu ribu posoliti, pobiberiti i posuti papri- 
kom u prahu sa obe Strane i utrobu i Sve dobro rukom uirtjatb 
U utrobu ribe atavitJ deo; slani-ne isečene na listiće i sitno isec- 
kanl crni i beli iuk I peršunov Itst. Zatlm rit>u siožiti u plebove, 
preirti uljem i staviti da se peče. 

U međuvremenu ostamk vfja zagrejati pa dodati preostaiu sla- 
ninu ] crni luk [sitno iseckanej i dodatak jolima i sve pr/iii dok 
blago porumeni. Zatim dodatl istuoani i sitno iseokani ostatak 


belog luka. podliti toplom vodom lli ribljlm fondom da ogrezne 
i malo prokuvati. 

Kada je riba upola pećena prellti је pripremfjenom masom od 
luka f sfanine, pa produžlti se pećenjem dok riba tmiekša, už 
povrerneno prelivsnje sopsivenfm saftom. 

Plehove izvaditi iz pećnica, posuff sltno seckamm peršunovim 
lisiom, pa ribu po narezlma pažliivo isporcionisati. 

Deli se ravnom francuskom kašikom. Pri podefi, kašikom za 
jelo u svaku porolju dodavati malo pecenog cmog luka sa sa- 
ftom kojt је dobijen pri pečenju ribe, Ovako pripremijena riba 
se ngjtešće servlra uz slani kmmpir i neka jely oč povrća, 



80. - ŠPSKOVANA HI8A 


Pribtižna količine nomlrnica. energetska vrednost. hranlftvf i z&štitm s^stofci 






OSNOVNI ИАЛШ Jjfl BAStOJCl U li 
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SvrgS: 
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0.S1 
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0.7 
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Ovaj norrraiiv obe?beđoje oko 110-145 g pećene špikovany 
ritie, 

Oćlščenu I opranu ribu po površini popreko narezatl за obe 
strane, vođećl raćuna o tome da гагтак nareza odgovara ve- 
lićini pprcije. Narezanu ribu posollli. pobiberili i posutl paprr- 
kom u prahu i dodalkom jefima sa obe strane i utngbu i sve dt>- 
bro rukom utrljaH. U nareze ribe stavitl deo slanine. ssedent па 
tanke Itstiće, i deo oćišćenog i po dužinl Isećenog bebg luka. 
з ostatak suve slanine t belog luka sitno Iseckati i stsviti u 


utrobu nbe. Špikovanu rlbu složiti u plehove, prelili uljein i peći 
u zagrejanim pećnicama, u z povremeno prelivanje sopstvenlm 
saFtorn. 

Plohove sa pećenom ribom izvadlti, pa ribu preEiti sokom od Ib 
тџпа. malo ohladib i pažljivo ispO'rclonlsati po narezima, 

Deli se francuskom kašikom. Prl podeli, kašlkom zajelou/sva- 
ku porclju dodavati maEo šaita kojiE je dobijen pri pečenju rtbe,. 
Ovako prlpremljena riba se najćešoe servira uz slanl krompfr 
i neka jela od povrća, 



о 


81.- PEČENA RIBA NA ŽAfiU 

PrMžrte kolićine nvmirntca, energetska vrednost, hranfjivl 1 2 a$tttm sastofcl 


VRSTA NAMIftMICE 

VB 

UREDM05I 

OSNOVNl 1 IHANI JHfi SASfOKjl Џ i; 

ŽJtSzirNi KRANUIVt 3ASIt>Jd U mg 

6и1апГ:п: vmc 

Masn 

Џд|јрп ( 

hdrali 

Minefalnl 

sastLi^ci 

V l t u ni i n 1 

kJ (Св1| 

Дп1- 

malne 

OJjntS 

. Ukupn. ■ 

Са 

Ffl 

A 

lu IJf 

Bi 

B? 

— 

Nlacln 

c 

RiJig SvčZu i|i SmTihuIa (ta gEavpm 
ii be? и1г<јснз? 

150 

727 (l?4) 

24.75 


Z4.7S 

7Љ 


189 

O.S 


OJ 05 


0,15 


200 

570 L232J 

33,00 


33.00 

9.B0 


220 

0,G 


I.H40 

-- 

3,20 


Ulje [eatlvg 

2 

7* (38] 




2.ГО 









3 

T11 (27] 




3.0Ć 









iber crni 

0,1 

t 


0,01 

0.01 

0.01 

007 








Dorfntak (eltniD 

f 










0.330 

0,330 



Lmilun flV&tt 

5 

5 [3); 


0,03 

0,0-1 

ш 

0,30 

1 



0.001 


0.0 1 

Ijfl 

So pa ukiisu 















9v4ga: 


а07 |t93} 

U,75 

0,04 

24.7* 

9.3S 

0.37 

t70 

0.5 


0.438 ; 

0,330 

0,1 Б 

1.S 


«ат ia«9i 

33,C№ 

0.04 

пм 

тг.аз 

0,37 

227 

0.6 


0.471 ,0,330 

6,2! 

1,6 


Ovaj ntu'inativ obezbcđuje oko f 10-145 g pećene ribe. 
OčiSćenu i opranu ribu po potrebi i$eći na veće komade i na- 
rezafi uzdui u cik-oak llnljl sa obe strane, a zatim je normalno 
posolitl. 

U pocjodnu plitkupo^udu staviLi ulje. samleveni biber, dodatak 
icflma I malo soli i sve dobro izmešatr. U ovu ma$u umakati prl- 
premljenu ribu i stegati jo no zagrejanl roštilj. vodeći raćuna o 
lome cla so ribe međusobrio nc dodiruju. 


Za vreine pećenja ribu okrotatl i premazivafi uljem, Pećenu 
Nbu sfagati u posudu i pećenjo produžlti duk se ne Ispeče ce- 
lokupna kolićirLa ribe. 

Riba pripremljena na ovaj naćm najćešće se služi oz slani 
krompir, krompir salatu i sl.. $ tim što se uz svaku prociju scr- 
vira i kriška llmuna 
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82 . - PRŽENA RIBA 


Pribfižne količfne namlrnica, en&getskd vrednost, hrantjfvl l zaštithi sastofct 
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Ova} noraiativ obo2beđuj& oko ИО g priene ribe. 

Očlsćenu, oprar>u i isporOioriFSanu ribu posoliti. uvaljati u brafi- 
no i pržlti na vretoj tzv. duboko] rriasnoči koju zagrejati u šerpi. 
plehu rfi etektrićnom tJgan>u. Prl prženju rlbu okretati, tako da 
se jednako isprži i peruiieenl sa svih strana. Prž-enu nbu vaditi 


u posebnu posudu, a prženje produžiti dok se ne isprži ce!o- 
kupna kolićina nbe. 

Pržena riba se najCešće slu^i ur sleni krompir. krompir^sajatu 

I si. 

Limun isećl na kriške I deNtl uz dbu. na liniji. pri podeli jela. 





























83 , - PGHOVANA fllSA 

Pfibtižne kolfčtns natmnica, cmrgetska vrednost hrairifivi i z&štlWf sastofci 
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Ovap normaiiv ob&zbHđujtf oko 115 g pohovone ribe 
Očlšćenu. opranu i isporeloniaanu гјћи posoliti i uvgljab u braš- 
ло. pa je umakali u dobro ražmućena jaja i pržilf u vrdoj mas- 
ooći đo poruinenJ sa jedne strane, pa okrenutl J priiti da poru- 
meni i sa druge stranrt. U suctu u kome se prži rlba ne treba 
d$ bude previ&e mašnoće odnosno gornja strana odreska ne 
treba da bude uronjena u masnoou, Jspohovanu ribu vaditi u 
pocfodnu posucfu a prženje produžiii cfok so по isprži cela ko- 
Itčina. 

Masnoću u kojoj зе pržila riba ostavrti da se iniifo ohladi i da 
se talog slegne, pa Je dekantirati i upotrebiti za pripremanje 
rirugih jeb. 


Deli se ravnom Irancuskom ka^ikom. 

Limun Iseći na kriške f cleiiti už ribu na lln-iji. pri podell jola. 

M;i|№niCinn. ako aft т pflfVemanJe pohevsne nt№ y|JOtreb^iiva i HiNiii; mteko. 

se uitjaia. ml«ka iduia п.гзт)па naprsvi masa пебш fluSćaod manejfi p ( i- 
lofjinke, koja se upnIrebljiiva na пасјп kakoje u retćpiorl сесегк>^а }6ja 
SHnu đftlove* |Дј? i пвде kO’i Ol^adalu fV p (Jfienju stalno vadit! fripnuuskom ku- 
iikom, kako ne bc sjiflorovali u та*ллу. 

tehnofo&ki pCJStupak га рПргетацЈе pLjhctveno flbe na Ižv -btikn naCim ju sa- 
SVIPU isn kao 1 га priprenntni« |jnhouime nbe nu |>nf[liucni nać ln (-parl^kr -г >. s 
lorn ru/likom &to де ndrescJ fibe posEt vađćrtja U iaja iU nnaae pnprejnljene r>d 
|aja, brflšna i rnlekcrJoS uvsljtrjv u KajntuviirHJ i рЈогсеЈапи preilci, U (ОГг> sl'vcaiu 
fwrmeuv se FK)VeCi>vu гл 10 yi ргег!е. 




















84 . - POHOVAN RIBLJI FILE »ORLV« 

Prlhtfžne коШпе n$mlrriic&, energet&ka vređnost, hrantftvl i laitttnt sastojci 


VRStA 1ЧАМ1ПМСЕ 

НА$А 

Ufl 

ENf№ET5KA 

VHf пно&т 

i HJKOVNi HHftl»JtVI SABTOJtH J п 


fle lanCHVirhE 


Usjljenl 

hdrgli 

MlnEjrulnl 

&J3LOtCi 

vnammi 

кЈ {Call 

Aul- 

mslno 

Ва1|ГНЈ 

Џкирпџ 

Св 

H 

A ц 

[UUJ 

Аг Niudrt 

c 

Rihi ivoii il smrmuta (t>ez glsve 
! utfube) 

200 

970 1232) 

33.00 


33.00 

о.во 


гго 

0.6 


0,14(1 
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555 ШЗ) 
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flna-Sno pitmtno -lip 5О0-> 

9 

t22 (20) 



o-jsa 

O.Ofl 

6.04 

2 

м 


0,090 

o.ooa 

0.00 


JsiOi svcše 

im 

ISt (36) 

г,55 


2,85 

г.&з 


14 

0.5 

254 

0,023 

о.-ш 

0 05 


Plvo 


35 (6) 





0,716 

i 




0.O00 

0.32 


Sd fM.' ukuSu 















Sve^B: 


1633 I43BO 

35,85 

0.90 

35.75 

27,41 

6,95 

243 

1.3 

г$4 

0.143 

0,072 

M6 



Ova) normatJv obesbeđuje oko 150 g pohovane ribe. f u bražno uvaljani rlblji fileti umsCu u tzv. -Ог1у- masu pripra- 

Tehnotoški postupak prlpremanja ovog jela џ $vemu \e rstt kao mljenu od jaja, oslalka brašna i piva i prže u vreloj masnoti. 

i га pobovanu ribu (videu recepluru 03), s llm što se posoljoni 



















85 . - PfiŽENA LIGNJA 

Pribffžne kofičine namfmšca, energetska vrsdnost hranlfM i zastftni sastoici 


VftSTA NAMIRNICE 

MASA 

Ug 

L^t4GEI54A 

Vfl£M№! 

USI^OVUI hRA№ JfVI ^ДКГОлС! U 5 

ŽAlilllhl HHAN! ЈПЛ HASTUJCI LF irq 

8etnncr;vlr>& 

Mli&Bl 1 

Uglfenl 

hidnau 

Mlneffllnl 

sflstflrsi 

V 11 s m 1 n 1 

kJ (CalJ 

Aru. 

тл1пв 

ENbne 

Ukupno 

Ca Fe 

A 

[V U] 

Bi 

8? 

Ntacin 

C 

tignja gveia 

200 

704 E16&) 

36,00 


36.00 2.40 

0.60 

56 1.0 


0.260 

0,960 

2,40 
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5 

7« 110) 


0.53 

0.S3 0.05 

3.7B 
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D.05Đ 

0.002 

0.06 


UlpL jćSMvO 

15 

5S5 E1313 



1&.ВД 








limun sveži 

5 

5 (1) 


орз 

о.ОЗ Ш 

0,30 



0.001 


0J01 

1Јб 

So po ukvsu 













Svega: 


i340i ого) 

15.00 

0.56 

_ _ _ 

35,56 17.4? 

V.6H 

50 1,0 


0.311 

0.962 

2,47 

1,6 


Ovaj norni^liu obežbeđuje oko 1&0 џ priene lignje. 

W lignje izvadiU hr$k?pvićavu kost. Zatim ligniu isetii na knluto- 
ve, dobro oprati i ocedltl od vode, Posoliti, uviiljatl u brašna i 
jiržiU u vrebj masnoći tmcjže i u pDklopljenuj posudt], Užpovre- 
meno moianje dok lignje пе porumene. 


Deliti ravrtom francuskom kašikom i uz svaku porciju serviratl 
krišku limuna. 

Gbično se serviraju bez prlloga ilL uz slani kromplr, krompir-sa- 
latu, prženl krompir i sL 
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86. - PUNJENE LIGNJE 


Prfblfžrte količlne nemlrtilca, energctska vr&dnost, hrsnljM i zaštftnl sastojci 






O5U0VNF KftAMUllVI $4ST£HCI U 5 

iASnirtl KRAIJL JJVI L-;A4ir>jCl u mg 

VFtSTA NAMIflNllCE 

UASA 

U9 

ЕЧЕЛСЕТ5КА 

■TKLDhDSF 

Be lančg.vlnt! 


Utjijeni 
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(Cal) 

AnL 
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Ca 

Fe 

A 

to i J 

6i 

Вг 
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c 

Liyn;a SiffiJa 
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(t6S) 

36, W 


36Д№ 


OjfiO 

5G 

1,0 


0,260 0.060 

2.40 


Uik crnt gwjl 

15 

гз 

Г5) 


0.19 


0,03 

1.24 

5 

0.1 

s 

0,004 

о.ом 

0,03 

t.2 

rtriffiflć 

20 

299 

[71] 


f ,50 

1Л0 


15.34 

3_ 



0,066 

OjCTC 

002 


Р^гбцпсп; lls L 

1 

2 


0.01 






0.001 

0001 


0.1 


UljC .LStlVLI 

15 

55S 





15,00 









Kiur^untruvEini £;ok od аагасЗзјга 
(koncL i ntracii!i 2S зо% |ш) 

3 

5 



BH 



0.22 



56 

0,003 

0002 

0.05 

00 

L'.jk LhjIi avaii 

1 

5 


0,0đ 

0.06 


ШШ 



џ 




0.2 

Bibar сгШ 

0.1 

i 

0 01 


шш 

0,07 








Pfidfltfili i^limu 

i 










0,330 

0.33(1 



Sc ро ukuSu 















Sveqa: 

1594 


36,00 

1.82 

37.№. 

17 M 

TT.7S 

64 

1.4 

66 

НпГП 


TOl 



Ovaj nonnatlv obe^bećluje oko 200 9 punjenih %пјј J 0,5 dl $a- 
fta. 

Iz llgnjl povadlti hrsksvJCave kostl pa ih oprati. Odsećt glave I 
prpke i sitno iscckati. 

Na delu niasnoće IsprzltE sitno seckanl с:гш luk da blago porti- 
meni. pa dodali Iseckane glave i pipke od lignji r ispržitr. Zatim 
dodati deo peršunovug lista. dodaLak Jellma, sitnoseckanl beii 
iuk, sgmleveni biber, so i Izdinstanr plrinač {glazirgni pjrlnač па 
masnočl zailti kljijddLanii vodoni u tkjnosu 2;1 -■ voda ; plrlnač 
\ kuvati 0ko 10 minuta]. Sve dnbro izmešati pa punitl lignje. 
Otvore preko kojih su punjsnje lignje zalvoritl ćaćkalicama. 


Mapunjene lignjo složitl u pogođne posude, podlltl rnalo vodon’i 
l knncentrovanlm sokom od paradaiza rainiućenrm u toploj 
vgdi; i dlnstati u rerni. Llgnje povremeno okretalr da se ravno- 
merno izdinstaju. 

Izdmstane Eignje prisuli osialkum sitno seckanog peršunovcg 
lista Def! зе rovnom franuuskom kašlkom i svake poroija ке 
prellva saftom, 

Mogu se delilJ bez priEoga lli sa slanim krornpirom. 

НаратвпЕ]; ukotrko Su l^nie Stare. pfllopttl ih U mleko [0.1 đ\ po O»obl> da cd- 
fil ojff l 2 i ;is-:'i рз ('ii! biti m«jkSa Г ufcusnij?! 


















Jela od mesa 
sa roštilja 


JELA SA ROŠTILJA 


Z& petenje mesa na žaru polrebna Je intemiuna topiota da bi se meso spofja га- 
peklo. Skrama koja se tom prilikom Etvara na povrigini spr&ćava izlućivanje hranljivih 
sokova iz mesa. Pri stvaranju te skrame treba paziii da meso ne pregori. Topfots pri 
pećenju mora biti ujednaćena, a roStllJ besprekomo čist. 

Prjpremanje mesa. Očišdeno meeo od kožica i žjiica i iako tzfupano tućkom treba 
posoiiti. premarati masnoćotn i pećr na zagrejanom roštilju. Tokom pečenja okretatr 
meso 2 acbl] 6 nim ćirokim nožem. Nrje dozvoljeno kretanje viljoškom niti dtugim šrljatlm 
predmetfma. Meso je pečeno kad pod lakim dodirom prsta daje otpor. 

Belo meso, po pravilu. treba peći па sEaboj vatrl. 
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87 . - ĆEVAPČIĆI 


Prtbl /гпв koffčlne namirntca, cnorgctska vrednost, hranltlvt i isšttlni sastojci 


VRSTA NAMiflNJCE 

MASA 

U? 

tffEflOETEKA 

VJIfOMOSl 

C'H-rjLJVNI HMANt ЛЏ1 6A$rSfCl 11 ђ 

/riSTiiui ин -1 !j, .'ivi SAj>igjci li м >ji 

BcJflrttavJne 

1 

MašlS 

I- 

U&Vfirtl 

h'drflt' 

MJn&faJnl L, |, . . 

Vltarn.n, 

kJ 

lCsrf] 

AJlh 

malne 

0|ЈјПС 

Ukupno 

Cn 

Fa jtuJJj] В ’ 

U' NiacJn 

C 

gircjvo (vrflt i pl^Ćka] 

m 

I7S0 

[4£C] 

27,17 


27.17 

3J.20 


15 

3.2 6S ; Oj095 

0,247 | 5,39 


Ulje Jestivo 

3 

ni 

tS7] 




3,00 






luk cml svflfr 

00 

90 

сг?) 


OJŠ 

0.7Š 

0.12 ; 

Д.00 

13 

о.з зордив 

0.024 0.12 

4j6 

0|ј>ег crni 

0,5 

6 

ti] 


0.0* 

ш 

ОјОЗ 

0.34 1 

1 

0,1 



@0 рч .1 ukusu 












Svcgai 


1990 

E47G1 

27J7 

ом 

27.99 

37.3S i 

5,3 ? | 

34 

3,fi 95 0,113 

0,271 6 .П 1 

4.9 


Ovaj norfnativ obezbečtuje 10 ćevapčića (oko 10 g po iseće- 
погту kgmfsdoj. 

Meso oćistiti od 2igova J eventualne spoljašnje nećistgće r od* 
vojltl od kostiju I žlia, iseći ns komade pogodne га mlevenje i 
sgmlatl na oiašini кгог sltnu rešetku. 

U samlevono mcso dodati so i samleveni bfber рл sve cfobro 
izmešLtt du se doblje ujednočena masij. РпргетЕјопц masu os- 
tavitJ ne hlsdnom rnestu [u hladnjekuj da qdle?i gka dva časa. 
Odležalu masu propuštatl kroz mašinu г& mlevenje mesa [ber 
rGšotki i nožćO na koju je montiran specljalnl levak,koji obllkuje 
ćevapdiće. Jednom njkom potiskivaćem potlsklvatl meso 4 a 
drugom .rukom prlhvetlti cevHpčitie i otkidati па dužlnl 4-5 om, 


5to zavlsi od рготега fevka. Formirane ćevapćlće slagatf u po- 
godnu posudu 

Č eva pćide peći ла plotni od š tednj a k a »I i roš ti Iju, s t i m što p lot- 
nu ili roštflj pre stpvfjanja devapćfća premgrati uijem, Kada će* 
vapčlći ponumene sa jedne strane, okretati ih franouskgm ka- 
šikom da poromene sa svlh strana, posle cega ih servirsti na 
maie tanjire sa sitno seckanim cmlm lukom I služitl fh topJe. 

Маротапа: tevapćlći M niOgu u uf ili sa kajmflkom [ j tuni siii'iijju. &v ли Sur- 
viru luk J па iai rjum ttu s« Rajrr-Hk (10 g pa asabi] railapi i [irc’ijc pneka čc- 
vapiJća- 

CevflpdkiJ 5U kvslttfnlll sHffl. se pfipramaju && 70% Ljavedijfl i 30“: tflfeceg 
tKKjsa (vrat i plecka) 






88. - PLJESKAVICA 


Približne koitčins namirnica, energetska vrednost, hranifivr t zastitnr s&siojcf 


VfiS fA HAMIRNICE 

UASA 

0, 




tNUtCEESKA 
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Selnftievlr 

ib 
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MgsEt 
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o.oc 
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2A 
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шш 
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0,01 
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1205 

fl.lfi 

0.41 

шш 


2,63 

19 


m 


ш 


2,4 


Ovaj ntirmativ ob&zbeđuje jednu i&pećenu ptjeskavicu od oko 
70 9 

Govečte meso oćistiti ođ zigova i eventualne spotjašnje nečis- 
loće, odvojitl od kostiju l žila, iseći na komadppogndne га mlc- 
venje i šamlcti па mašinl кго? sltnu rešetku. 

U s&mieveno meso dodati šo_, samleveni bfber I jednu trećinu 
sitno seokanog crnog Juka Sve dobro izmeslti da se rfobije 
ujednaćena masa, Prlpremljenu mašu ostaviti ng hiadrmm 
mestu {hladnjaku) da odfaži oko dva ćasa, 

Kada masa odleži, isporcionisati je ravnomemo, pa Isporciont- 


sane deluve ciblikovatl u pljoskavice. Prl formfranju, ruke kva- 
siti hladnom vodom da se masa ne bi iepila za шке, 
Formlrane pljeskavtce poći па pfatni ad gtednjaka jli roštifju, s 
Мпг što plotnu ili roštilj рге stavljanja pljeskavica ргеталаЕ:1 
uljem. 

Kada pljeskaviua porumeni sa jedne strane, okrenuii je da po- 
rumeni i sa druge etrane, poslc ćega je servirati na male tanjire 
sa ostatkom sltno seokanog ornng luka i sJujiH je loplu. 

rjii pomtrva: r>l|v!>r:jv:r;ii sc nw/c sIujiIi I sb fcajnukcm [c !от tilucii.-u so лп 
s. 0 rv!ra luk] rid laj r 5 ii(n ilo ле ltn|mnk 110 (j pc> ojpbi) rgstofi i preligEi pnekri- 
plpeafcsvlce. 





























89 . -ĆULBASTfJA 

Prtbhžne koHčine namifnica. energvtska vrednost, hranflM ( гаШт sastojcf 





OSNOVN> КПЛКЈМ ^ASICJJCi U if 
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Ovaj normatlv obezbeđuje jednu ispečenu šniclu o d qko 90 <j. 

Goveđe-jijneće rneso oćisOtiod člgova i eventuahe spoljašnje 
nečlstoće I odvojili od kostiju i iilp. 

Većs komade mesa premezsati uljem i ostavitl na hladnom 
mestu (u hladnjaku) da odleii najmanje 24 ćasa. Odbžalra gq- 
veđe mesto ravnomerno isporcionisatf u vidu šnicli. ^atim ise- 


ćeno meso ihđIo istacati drvenlm lučkom.posolitl iposuti mle- 
venim btborom. 

Pripremljeno meso peći ns pbt.nl od štednjaka ilt roštiltu, S tim 
što [}btnu ili roštitj рге stavljanja ćulbastije premasati uljem. 
Kada ćulbasiija porumeei: sa jedne strane, okrenuli je da po^ 
rumeni i sa drucje strano, posle ćega je serviraLi ns male tanjlre 
sa sitno seckanim crnim lukom i služiti toplu. 











90. RAŽNJIĆI 


Pribtižne količine namirnfca, energ&tska vretjnosi, hranljivf f zaŠUtni sastojcf 


VRStA MAMIHI4ICE 

MASft 

ENEKETSKA 
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So po utusu 
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Svegs: 

□d svinjcline 


3S55 

№?) 

19.60 0,40 

20,40 

77.13 5.12 

■al 

2.7 

30 
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Ovai normativ ubezbeđuje đve žlce ražnjića sa po 6 jednakih 
komadJćg mesa [oko 10 g po Isečenom komadJću). 

Mejgo oćistiti od i evenlualne spoljašnje nećistoče, od- 
vojiti nd kostiju i žila. iseći na kocke r nanizatl na raznjićo koji 
mogu bi-ii tad drveta ili podnćane žice. Nanizane ražnjiće peći 


na plotnl od štednjaka ill roštilju, s tlm što plotnu ili roštilj рге 
Stovljanja ražnjića premazati uljem. Kada rsžnjićl porumene sa 
jedne strane r okrenut.r Ih da ponjmene sa svih strana. posle 
Cega ih servirati na male lanjire, posolitl, pobibenti, dodati sit- 
no seckam crnl luk i služlti toplc. 
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91. - krmenadla na ŽAftU 


Pflbllžrie kotlčlne namirmca, cnergctska vfoJnnst, hrantjM I ?ТИШ sasiofci 


VfiSIA MAMERlNICE 

MASA 

4» 
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Ovyj normativ obežbfeduje jednu ispečenu krnienadlu od око 
80 g. 

Meso svinjsko {krmenadlu] oOiStlti od žigova i evenlualne spo- 
Ijašnje nečistoće, pa ravnomerno so kosli-ma Isporclonisatk 
ZaHm posoliti, malo istuoair clrvenim tuOkom ipoćf по pbtni od 


štednjaka ili roštilju, s tim što plotnu ilt roštilj pre stavlpnja kr- 
menadle premazati uljem, Kada krmenadla porumenl sa jedne 
strane, okrenuti je da porumoni i sa dnige strane, posle dega 
je poblberiti, serviratl na male tanjire sa silno seckanim crnim 
Jukum i služltl toplu. 






PILETIMA NA ZARU 


Pn'blfžne koflčine namlrnica. energetska vrednosl, hranfffvi i zaštitni sastojd 


premazatJ L'jljem i peći па roštllju, Kadg $e Ispeće sa jedne stra 
ле okrenuti pa Ispecii l $з druge &tranfi. 

Sitižiti toplo sa prjenim Jli pačenlm krompfcrtjm. 


Ovaj nprmativ obezbeđuje parće piletlne od oko 150 
Meso pileče oprati, oćlstlti od dlačtca i paperja i isporcionisali 
Po potrebi maio islućl tućkoin za meso ih satarom P pa posoilti. 
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93 . - DŽIGERICA NA ŽARU 


Pribifznc kotičine nanmnic& r čnergetska vrednost „ hranljivi i zašl/fn/ ss$tofci 
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OvaJ normaiiv ohezbeđuje jedno parče ispečene d?igerioe od 
oko 70 g. 

Džtgeriou oprati. ocediti i posušm čistom krpom, a zatlm Je i$e- 
t\ na odreske debljine oko G,5 cm. 

pfapremljenu dzigericu peći na plotnr od štednjaka Ш rostijjLi, s 
tlm Sto plotriu ili roštilj рге stavljarija dzlgerlčepremazati uEjem. 


Kada drigefica porumeni sa jedne gtrpne, pkrenuU je da poru- 
ineni i sa druge strsne H posle ćega jo posdlti. posuti samleve- 
nlmbiberomlservlrati na male tanjire sa sitno seckanim crnim 
Fukoim i služitl toplu, 

Prilikom pečenja džigerioe voditi računa e> tome da se previše 
ne osuSl. 







Jela od mesa 
i proizvodi od mesa 


JELA OD MESA I PROIZVODI OD MESA 


Vrstfi rtiesa kulFnamu obiadu su' govede. Јипеее, t&leće, svinjsko, prasece. ov- 
ćije, jagnjeće, živinsko E meso divljaći. 

Sve navedene vrste mesa, i pojedini delovt iste vrste mesa. međusobno se kva- 
Jitetoo razlikuju i namenski različito upotrebljavaju. То je, izmedu ostaJog. i uslovilo po- 
stojanje vellkog broja гесершга га ргјргегпапје mesa ла razne naeine. 

Sve vrste mesa se pripremaju па jedan ocf sledećih načlna: kuvanjem, dinslanjem, 
prženjem, F^ohovanjem i pećenjem u pećnicl, na гагпји rll na roštllju. Рг! termičkoj obradl 
treba težEli da se meso odmah od početka izfozi višoj temperaturi. Jcako bi se stvorila 
pokožica koja sprećava da se sokovi izluce Jz mesa. 

JeEo od mesa korlstl se sainostelno ili se uz nje-ga serviraju prilozi od dfugih па- 
mirnica. 


94. - KUVANA GOVEDINA 

Pribfižtui kailćine namlrnfcs, energetskn vrednast, hrantjM i z&šiitni ofc( 
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Ovai normauvobezbeđuje jedan adrezak od GOdo 70 g:kuvane 
gov'cdine. 

Ме$о odvojeno od kostiju Isedi па komade ležine 1,5-2 kg. U 
кагап, lonac iN šerpu za pripremanje supe složiti kosd prlpre- 
mljene као za supu, naliti hladnom vodcrni tako da polpuno og- 
reznu i sačekati da prokuva. Zgtim dodati pripreimljene котз- 
de gnvedeg mesa t sve 2 a)edno kuvatl da meso nppolg omek- 
ša. Tada dodatl oćlš-ćeno i оргапа korenasto povrće. crni !uk 
u ljusci h rasečen na dva ili tri deia I zapečen na štednjaku, po- 
solitl i kuvatr dok meso potpuno ne атек&^. 


Kuvano meso povaditi, mab ohladiti i rovnomerno isporcioni- 
setl, isporclonlsana meso sbirlr u šerpe. poklopiti i držaii na 
toplom šieđnjaku Ш elektnčnoj vođencf kupki do podele. Fond 
u kome se kuvalo govedc meso upotrehiti za prlgotovljavanje 
supe Jli nalivanje jela i sosova. 

Korenasto povrće propasirati ili isetf na kookice pa dodati u 
supu lli neka drugg jela. 

Dels se viljuškom za telo Jlr hvataljkom m pećenje. 














































































95. - GOVEĐA PEĆENICA U NATUR-SAFTU 


РгЊНГпе kollćtna namhnic&, Grrergeiska vrcdnost, hranijivi r zaširtni sašJOjci 
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Ovaj normsUv obežbeđuje jedan odrezak ođ 60 do 70 g govede 
peoenice i t dl safta. 

Odvojene delovfi mesaod kosnju iscci па komadetežine 1--T.5 
kg. posoliti, uvaljati u brasno i sotiratt u delu vrele plltke mas- 
nooe, koiu zagrejati u šerpi ill elektrićnom tiganju. tako da 
meso porumenl sa svi-h stron-a. Sotirane debve mesa vadltl u 
posebnu posudu, a soliranje produziti dok se me sotlra oelo- 
kuprta kotičma. me$a. Zatim sotirano rneso vratiti u posodu u 
kojoj >e sotirono, podliti toplom vodom lli tondom od kostiju I 
dinstati u poklopljenoj posudi, uz povremeno dodavanje lople 
vode Ш fg-nda dok meso potpuno ne omekća. 

Kada meso omekša, povaditi ga u posebnu posudu. malo oh- 
laditl I ravnomerno Isporcionisali. Isporcionlsano ineso složiti 
u šerpe.pokbpiti i driati na toptom štednjaku Jlielekthonoj vo- 
denoj kupkl do podele. 


U saft u kome se dlnstalo meso. dodati koncentrovani sok od 
paradajsa. šečendodatak jeHma, zatim nallti toplu vodu tli fond 
od kostiju, saćekati da prokuva pa dodati zapršku pripremljenu 
od preostalo masnoce i brasna uz stalno mešanje safta da se 
zaprška пе zgrudva. Posle zapržavanja saft kuvati 20-30 ml- 
nuta, posle ćega iskliučiti toplotu, dodati samleveni biber. sitnn 
seckani peršunov I celerov lisi i po potrebi dosolili 
Saft se dfili kutlaćom od 1 dt, a meso viljuškom гз jeb Ш hva- 
taljkom њ pečenje. 


NapomimH. Р1а1иг-адИ SC moiit prhpreimn i ber колд^гЦгоурпРд sokd СиЈ pn- 
ГОгЗДси. u kom akn.ajij Sfrdef Pflveriitf па 1 q ро osob*. s limda se aeći;r iSfHVl 
odnosno kemmdliiH l doda u sah t adn jb fiecepiurom pn'ćđvideno dodfivanjE 
aećela 


96. - JUNEĆA PRŽOLA (DINSTANAl 


Prlbtižne količiriG пдтШсз. enčrgetska vrednost, hrantjivi r zaštitni sastojci 
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Ovaj normattv obezbeduje jedan odrezak od ико 80 g i 1 dl 
sosa. 

Meso očlstiti, iseći na podiednake odreske. istuceti sa jedne 
Strgme, posoliti pa tucanu stranu uvaljati u brašno. Na zagre- 
janu masnoću stavljati tuuanu i pobrašnjenu strpnu odrezaka 
l pržiti dok porumenl. pa Irancuskom kašJkom ili viljuikom га 
meso prevrnuti odroske I pržrli đa porumene i sa druge strane. 
Pržene ođreske vaditl u poscbnu posudu a sa prženjem рго- 
dužiti đok se ne iaprži celokupna kolićinu. Na masnoću gde su 


prženi odresci dodati, očišćene. оргапе I sitno tseckane pljive 
I sitno isečene kranjske kobasice. malo propržiti pa podliLi top- 
lom vodom Jli fondomod kostiju [1 dl poosobl), dodatt dodatak 
jelima i pustilt da prokuva. 2atrm vratlti Ispržene odreske I dln- 
stati u poklopljennj posudi иг povremeng dodavanje vode. 
Kada pljive i prjrole omekšaju isključiti toploiu, dodati vino i 
pavlaku l ро potrebl dosollti. 

Sos se dell kutlačom od 1 dl, a рггоГе francuskom kašikom (ил 
priFoge: kmmpir-pire. pirinać. tesienina I drj. 
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97. - DINSTANA GOVEDINA 

Pribtiino коШп$ namimfca, energetska vrcdnost, hrantfivi t zastttnl nastojci 
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Ovaj normatlv obezbeđuje jcdan odrczak od 60 do 70 g dJnsta- 
nc govedine i 1 di $osa. 

Odvajeno meso od kostlju isećt na komade 1,Б-2 kg, posolili. 
uvaljatJ u brašno i sotirati u delu vrele pletke masnoće koju ia- 
tjrejati u šerpi ili eleklrtčnom tiganju, tako da nteso porumeni 
sa svJh strana. Sotlrane delove mesa vadltl uposebnu posudu. 
a sotiranje produ 2 ftJ dok se ne sotlra celokupna količina mesa. 
Kada se sotira celokupna kollčrna mesa u tstoj masnoći рго- 
рглЛЈ crm luk, mrkvu, peršunov i celerov koren, sve iirendisa- 
по ili sećeng na kolutove, da blago porumem pa dodain dodatak 
jelima i istuceni i sitno seckani belr luk. podfiti topfom vodom 
Ш fpndom od kostiju tako da ugrezne. dodati sotirane komade 
mesa i dlnstati u pukloplienoj posudi, tiz povremeno dodavunje 
EOple vode ili fonda. 

Kada meso omekša, povaditi ga u posebnu posudu, malo 


ohladiti i ravnomerno isporcionisati. Isporcionisano meso slo- 
žili u šerpe. poktopitt i držati na toplom štednjaku jli elektrićnoj 
vpdenoj kupki do podele, 

Sos u komesedinstalomeso redudrati iskuvavanjem ili podlitJ 
toplom vodom ill fondom od kostiju. da se dobije 1 dl po osobi. 
saćekati da prokuva poste ćega sos propasirafi. 

Propasirani sos vratiti u posudu u kojoj je prlpreman. đodali 
koncentrovani sok od paradajia i saćekati da prokuva t po po- 
trebi do$oliti, dodatl zapršku. ngpravljenu od preostale masno- 
će i brašna. uz stalno mešanje sosa da se jjaprška ne zgrudvo, 
□staviti da kuva istiha 20 -30 minuta, išključiti topbtu. dodati 
samlevem biber i sitno seckani peršungv ј celerov Ust. 

Sos se deli kudaCom od 1 dl. a meso viljuškom m |@b ilri hva- 

taljkom za pećenje. 


98. - DINSTANI G0VEOI ODREZAK 


Prlbilžfre količine nafnimica, energetska vrednost, hronlfM (zaštftni sastofci 


VFISTA NAMSflfJlCE 

MASA 

Lf ^ 

E«ESOET5*;a 

wwmi 

OSH0VW HliANLJIVl 5ASTOJCI 0 П 

7AS.M1NI NRAtAJrVI SASrOjCt U i>4 

Belanći:vm& 

M-astl 

Ugl|enl 

hlđrstl 

Mm«alnJ 

iB^tnjcl 

V l t a јп j n i 

kj ECal) 

Ani- 

malne 

&il|ne 

Ukupm 

Ca 

Ft 

A 

[u UJ 

Bi 

B: 

Niućm 

c 

Мч-:=|0 gnvede £i№6 (dtfl&Vl Imtti i 
plfćkfr, fil&. ItonHfBflle i го^[Е>гл[га1 

m 

937 (224ј 

14,30 


14,30 

18,00 


8 

1,7 

34 

0.0 50 

0.130 

3,10 


m 

П24 {269) 

17.16 


17,16 

21.60 


10 

2.0 

41 

0.060 

OJS« 

3.72 


flraSno jiionićno »џр 600* 

& 

119 (28) 


0.69 

0.09 

0.10 

6.00 

2 

0.1 


0.0(7 

0.00.1 

0,11 


Masl Л Ul|e 

К 

296 1711 




6.00 









Luk emi sv£2l 

10 

16 {41 


0J3 

0.0 

LU02 

0.83 

3 

6.1 

5 

0.003 

0.004 

0.02 

0,6 

Mrkvflr aveis 

10 

16 [4) 


0.10 

o.to 

0.02 

0.03 

1 

0.1 

T84 

0.606 

0.604 

0,06 

о.б 

PeriLniov kcrfen i Jlsl 

s 

10 (21 


0.0S 

0.05 

0.02 

0.22 

2 



0,003 

0.M4 

0.01 

0.6 

Celnrov kartin 1 llSt 

3 

2 


0.03 

0.03 


0.08 

1 



0,061 

0.001 

0 r 01 

0.2 

Bfcef crni 

0,1 

1 


0.01 

0.01 

0.01 

0,07 








Dodatnk |dtma 

1 










0.330 

0.330 



Lovorov Usl 

0.01 














$0 |>o uku-Su 















Svaga: 


1397 (3331 

И.ЗО 

1.21 

13,51 

26,17 

6,03 

15 

2.6 

223 

0.410 

0,477 

3.31 

2,2 


1584 (3781 

17, 16 

1.J1 

t&Jl 

29,77 

е.оз 

21 

2,3 

230 

0.420 

0,503 

3 r 93 

2.2 
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Ovaj normatlv obozbeđute (orfan dinstamgoveđl odrozak od 60 
do 70 g i 1 df aasa. 

Meso OHĆiščeno i isećeno ne podjedoake odreske isiucati sa 
jedne strane, zatim posoliti pa tucanu stranu uvaljati u brašno. 
U deo masnoće,. koju zagrejati u šerpl ili eleklrfćnom tlganju, 
stavljeti tucanu i pobrašnjenu strsnu prJpremljenlh odnezaka i 
рггШ da porumen,!, a zatlm odreske prevrnuii francuskom ka- 
šikom ifi viljuškom za meso i рггШ de porumeni I sa druge sira- 
пе, Przene odreske vaditf u posebnu posudu, a przenje produ' 
žitl dok se ne isprži cebkupna količma odrezaka. 

Kada se isprži celohupna kolićina odrezaka. u IstoJ masnoći 
propržttl sllno seckani crni luk, mrkvu, peršunov i cebrov ko- 
ren ( sve izrendisano ili sečeno na kockice, da blago porumeni. 


dodati dodatak јекту ру podliti topbm vodom ili tondom od 
kostiju tako da ogrezne r dodati ispržene udreske i dinstati u 
pokkipljenoj posudi už povremeno dodavanje vode, Kada od- 
resci oinekšaju {80“%], povaditi ih u drugu posudu, a sos u 
kome su se dlnstall reduclrati Iskuvavanjem iti podJitl toplom 
vodom, i|i fondom od kostiju, cfa se dobije i dl po osobi, sače- 
kati da prokuva, posle čega sos propasireti. Propasirani sos 
vrgtlli u po&udu u kojoj je pripreman, dodati odreske i osleviti 
da prokuva, f>o potrebi doSoirti, dodati lovorOv list i zaprfitl. 
Sve zajedno istiha kuvsti 20-30 minuta, a zatim iskljućitl lop- 
lotu, dodatj samJevenl blber i sitno sedtanl peršunov j celerov 

liSl. 

Odresci se dob francuskom kašikom. a sos kutFačom od I dL 


cn 

cn 


99 . - JUMEĆI ODREZAK DEBRECIN 


Pribliine kvtičine namirnica. energetska vrednosl . hrani(M i zaštftni sastojci 






05NOVNI нндм. rtvi £A$fOjCr џ а 

глвштш kranljhvt sAsrojci u 

VBSTA NAMlflNICE 

МАЉД 

U fl 

E^IEdćE T5F.A 
VE£[HiW> 


htasti 

Ugtjcnl 

MlnerHtnl 

^astcfci 

VlLlffllnl 



JcJ 

(СаЦ 

Ani- 

mahu 

6iljne 

Ukupno 

Mdratl 

Ca 

Fa 

A 

См U] 

Bi 

B: 

Nunrifi 

C 

juritjca sirovo 

140 

l?7l 

(301 ] 

19,74 


T9.74 

23.8П 


13 

2Č 


0,070 

9-182 

4.34 


Koi)S 3 lca (Jefamciner 

20 

259 

[6?] 

2,50 


2.50 

5.52 

0,36 

l 

0.4 


0.032 

OjQ4Q 

0.04 


Brađno pienkjoo *tip 8QĆ* 

Б 

119 

[2&] 


0.09 

0,30 

0,10 

@.00 

2 

0,5 


0.017 

0.004 

0.11 


Luk cml evežl 

10 

16 

(1] 


0.13 

0.13 

0.02 

0.33 

3 

0.1 

5 

0,003 

0.004 

0,02 

OJj 

MfLvJ VVl'jTJ 

1S 

23 

[6] 


O.lS 

0.15 

0.03 

1.25 

S 

0,1 

276 

О.ООВ 

0,000 

0.09 

Đ.9 

Peršunav knfen 1 lisl; 

7 

M 

13] 


OJOT 

0.07 

0.02 

0.31 

3 



0.004 

0ЈПМ 

0.01 

0.8 

Ceterov koren i list 

& 

5 

m 


0,07 

0,07 

0,01 

0.22 

3 



0.003 

0.002 

0,02 

0.4 

Masi iti ulje 

10 

370 

[sej 




10.00 









Biber cml 

0,1 

T 


0,0 т 

0 01 

0.01 

0.07 








Jellmp 

1 










0.330 

0J30 



Sć po ukuSu 















Sv&ge: 


20 7B 

(4961 

22,24 

\,12 

23.55 

39.51 

3.04 

30 

3.2 

261 

0.466 

П.574 

5.13 

2.9 


Ovaj normatlv obezbeduje jedan odrezak oe) oko 90 g I 1 dl гегак po recepturi br. 9B, s tim da se u propasirani soš pc do- 
S038. đavanju осЈгегакз dodaju oljuSteng i ла kolutO've iseČeoe deb- 

Ovaj odrezak se priprema ла isti naćin kao dinstani govedi od- roctner kobasice. 

































































100 , - JUNEĆI ODREZAK ..E STERHAZEN« 

Pribltžne kotićme nomirmca r encrgetska vretfnos c h htanffM i гаШт sastofci 






Oif(OvJJi нндмим SAii 04 t:i u у 

2д£игм HRANLJIV 1 SASTOJCl U гтч 

VftStA NAMiRNiCE 

МА£А 

Uff 

ENEIICESSKA 

VRU3*IO!i1 

&el{irKirivine 

Masll 

Uglj#ni 

Mmuralni 

SflStOjCt 


V 1 

LS ml п i 



кј 

(Cal] 

Аги- 

mllnu 

ЕЈ|ђпе 

Џкџрпл 

f'idrun 

Ш 

Ca 

Fh 

A 

(u |J) 

Bi 

Вг 

Niaclrt 

C 

Mesn |ur»eće alrovo 

150 

13G2 

(326) 

?1,I5 


21,15 

35.50 

. ,.. 


14 

27 


0,075 

0.195 

4,65 


Luls cmi svežl 

10 

16 

(4) 


0,13 

0,13 

0,02 

0.93 

3 

0.1 

5 

0,003 

0,004 

0,02 

п-,8 

Mrkva sveza 

50 

70 

(19) 


0.50 

0,50 

0.10 

4.15 

16 

0.4 

020 

0,030 

0020 

0.30 

3.0 

PiM-šunnv koru-n I lisi 

20 

Л 

ПО) 


0J2O 

0.20 

0,00 

0.02 

7 

0,1 


о.сии 

OOIb 

0.02 

г.4 

Сн^гд -v кџгоп 1 llrfl 

20 

13 

IJ) 


0.16 

0,10 

0.02 

0.54 

7 

0.1 


0,000 

0.006 

0,05 

1.0 

Masl № vl|* 

10 

370 

(аз) 




10,00 









Senl 

3 

1S 

(4) 


0.03 

0.G3 

0.3S 

024 








Vino crno 

0,1 41 

36 

(9) 


0,01 

0.01 


0.42 

1 




0.001 

0.01 


PavkiKLi klsuln 

0,1 41 

so 

Г21> 

ПЛ7 


0J37 

2,00 

0.31 

10 


03 

0,003 

0.014 

OOi 

o.l 

flihHfr crnl 

Oj 

1 


0Л1 

■0JO1 

0,01 

0,07 








Бгаггш jiŠBnicno SOO- 

0 

11Š 

(SO) 


0J9 

пж 

0.10 

6.00 

2 

0,1 


0,017 

0004 

0.11 


OodBlak 

1 










0,330 

0.330 



So po ukusu 

















2141 

0121 

21,52 

1,95 

23.47 

30,10 

13,44 

60 

3.5 

1006 

0,476 

0,500 

5,16 

7.3 


Ovaj nomiativ obezbeđuie je-đan odrezak od око 90 g I 1,5 dl davanj'iitKjrezaVa ]os đoda mrkva, peršun i celerov koren (dve 
sosa. tredlne pripEdajude kolićlne] h prGtbodno skuvpni i isedenl na 

^ Ova] odrezpk seprip-rema n& isti naCln kaodinslanl govefll od- rezance a ?atim vlnq i senf. Poste dodavanja bibera peršuno- 

S! гегак po recepluri br. 93, s tlm da sq u propasiranj sos po do- vog i celerovog Ilsta dodali I kiselu pavlaku. 


















































































101,- JUNEĆI ODREZAK IMPERIJAL 

Pribtižne kotičine namirnica. energetska vrećnosh hranlftvi I zaštftni sastvjci 






OSMOVHI HFiANL.I№ SASrDJO U IJ 

/ASrnNI |1ПЛП4Ј!Ч‘| 5ASIOJCI U ГГЧЈ 

VBSTA NAMIFNICE 

MA5A 

Vfl 

£N£flfl£T8KA 
VflfDNOST 

&(jlanćevine 

MiLStl 

llgliem 

Mtneralni 

шкф 

V it a m1ni 


kJ 

(Calji 

Anl- 

mfllfiC 

Bllfirt 

DkapJHJ 

hlđrflTl 

Ca 

Fe 

A 

UJ 

Bi 

Bt 

Nuidn 

c 

Mrtso ципвсе Sifdvfl 

130 

1180 

Ezaz> 

1 $ J 3 


19.33 

23 , .10 


13 

2.3 


0 . 0 G 5 

0,169 

4,03 


ŠunkEi 


330 


2^0 


2 , В 0 

7,40 


2 

0.4 


0,140 

0,032 

0.70 


Luk trnl sveM 

10 

1Б 

[J> 


0.13 

0,13 

0,02 

о.аз 

3 

0.1 

5 

0.003 

0.004 

0.02 

0.3 

Mfitva fivnia 

10 

l« 

[4> 


0.10 

0,10 

0.02 

о.аз 

3 

0,1 

ЈВД 

0 . 0 U 6 

0.004 

0.00 

0.6 

Periunov koren i Г#в,С 

5 

10 

(2) 


0 . 0 S 

0,05 

0.02 

0.22 

2 



0,003 

0,004 

0,01 

0.6 

Cdcrflv kflren j Lsi 

3 

г 


0 j 03 

0,03 


0,08 

1 



0,001 

o.oot 

одм 

02 

KrafitflVfll klnel. 

20 

0 

m 


o.ia 

0,14 

0.04 

0,30 

5 

02 

67 


0.012 


1.7 

Brearvo psenirno mp 

8 

i ig 

mT 


0 , E 3 

О.ВО 

0.10 

6.00 

2 

0,1 


0.017 

0.004 

0.11 


Mas' ill ul|t- 

10 

370 

tefii 




10,00 









Senl 

3 

15 

№ 


ojoa 

0,03 

0,79 

0,24 








Vlrifl сгпо 

0.1 <jl 

30 

m 


0J01 

001 


0,42 

1 




0.001 

0.01 


PjivkikB kisrsln 

П.1 dl 

90 

tzi> 

0,37 


0.37 

2.00 

0,31 

10 


03 

О.ООЗ 

0.014 

0.01 

O, r 

ttibur cmi 

0.1 

1 


0 Д ?1 

oo> 

0.01 

0,07 








1 пчккКак jjEkrna 

1 










0,330 

0.330 


_ 

So po ekusu 















Sve<ieu 


гт 

tsjai 

21.50 

M9 

22.39 

42,00 

9.30 

41 

хг 

334 

Q.$6S 

0.675 

4,98 

3.5 


OvaJ normativ obezbeđuje jedan скЈгегак od oko 8Q g i 1,5 dl odrezaka dodajuna гегалсе isečeni i propržem klseli krastavci 
sosa. I šunfea, zatim vlno I senL PosJe dodavanje blbera, peršunovog 

Odrezafe se priprema na Istf način feaodinsteni govedi odrozafe f ceJerovog lista dodati i ktselu pavlafeu. 
po recepluri br. 98. s limda se u propesirani sos pt\dodavanju 








































































102. - JUNEĆI ODREZAK PORTUGEZ 


PribHžne kotičine namirnica, energztskti ^pa'noćif, hrčntjivi i zsštltnf $&stcjci 






OSWVkl HRAHLJHil SASCOJCl U i] 


афлинмчим sAsrojtci 

U п-г. 


VdSTA NAMiRNICE 

V-1KA 

iHEHGCTS*«, 

WR|P«r*r 

Belen<3jjvjne 

Wasii 

UgJjeni 

Mlnera№i 

sasiojci 

VIl 0 min1 


kj 

fCaJ] 

Ani- 

malne 

Sl^ne 

Utijprm 

hedraii 

Ca 

Fe 

A 

[ч JJJ 

B" 

B' 

Nucln 

C 

Mcso Јипче«? pirovo 

150 

1SS2 

|32S) 

21.15 


21J5 

25,50 


М 

г.7 


0,075 

0.105 

4,65 


Lgk cml svczi 

10 

16 

(41 


0,13 

0.13 

0.02 

0S3 

3 

o.t 

5 

0.003 

0.004 

0,02 

0,B 

iMrkva svete 

10 

l& 

MJ 


0.10 

0.10 

0.02 

0,83 

3 

0.1 

13't 

0.005 

0.004 

О.ОБ 

0(1 

Pwadop 

50 

40 

(101 


0.55 

0.55 

0.15 

2.00 

6 

0,3 

340 

0.030 

0.020 

0.25 

11 5 

Koflcentnovani sok od pw®daiza 
(kenctiri[rQC)jti 28 30\, š.m.j 

Ћ 

9 (2) 


o.os 

o.os 

0.03 

0.36 

1 

O.t 

№4 

0.005 

0.004 

0.03 

1.4 

Ptifiunnv кЛгвп l lisL 

5 

Ш 

m 


0,05 

0.05 

0.02 

0.22 

2 



о.ооз 

0,004 

0.01 

0.6 

Celerciv 'чигсп 1 l-s-[ 

3 

2 


0.03 

0.03 


0 08 

1 



0.001 

0,001 

0.01 

0,2 

flraino pženiino *[(p МСЦ 

8 

m 

№) 


o.&s 

D.flS 

0.10 

6j0& 

2 

o.t 


0.017 

0.004 

O.TI 


Ifl u l|o 

1(3 

37П 

{BflJ 




10.00 









Vlno C-rm 

0,1 di 

30 

(ЗЈ 


0,0i 

0.01 


0.43 

1 




0.001 

0.01 


fliher Crm 

0,1 

1 


0,0 1 

OjOl 

0.01 

0.07 








D:,id!i>[tik jul.m.j 

1 










0.330 

0.330 



So no икизи 















Svfrgft: 


ITIii.l 

[473! 

21„15 

1.« 

23.01 

35.31 

lO.ei 

33 

3,4 

623 

0.470 

0.557 

5.21 

15,1 


Ovaj normaliv obejbe(Me 1 nđrejak od oko 80 3 I 1,5 dJ sosa po dgdavanju odrezaka dadaju koncćnirovain sok od psradoj- 

Ovaj odrezak se prlprems na sstl naćin kao dinslanl goveđl od- za. ra?mućen u mato tople vode. vino i paradajs sveii prethod’ 

rezak po recepiuri br. 9-0, s Lim da se u propaslrani sos no ol|ušten, na kocklco Isečen I maio ргорггеп. 
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103 . -JUNEĆI MIŠIĆI U SOSU OD BELOG VINA 

Prlbližne kotičme namimica, en&getska vrednost hranljfvi i zaštitni snstojci 


VHiSlA NAMIRNICE 

WASA 
џ (f 

INEAGLr&KA 

V4JWKT 

OSNflVN* HHANLAVi SASTCJUC; i Џ ij 

/ASiirm ипдглјгл SaShjjci п i-t 

Belantevjne 

Mlili 

Ugljdnt 

hicfraii 

Mifnsrurm 

SMEtrjCL 

Vl 1 iiminl 

kJ (Ctl) 

Ani’ 

mciJnti 

BlliiU: 

Ukupna 

Cfl 

Fe 

A 

lu IJ) 

fli 

Sf 

Nisrjm 

C 

WL L SO |UneĆ£! Sir(lV43 

140 

E27I (304) 

I5J4 


10.74 

23.00 


13 

2,5 


0.070 

0.1 S2 

4,34 


B i u Rsunlćno »t џ JSUO- 

s 

119 L2flj 


0.09 

0,00 

0.10 

е.вд] 

2 

0.1 


0.017 

0.004 

0.11 


Mrkva Svtiia 

10 

i& m 


0.10 

OJU 

0.02 

о.вз 

3 

0,t 

!04 

0.005 

O.0D4 

0,OG 

0,6 

PćfSUHOV korćrt 1 lisl 

5 

10 C?) 


0.05 

0,05 

0.02 

0.22 

t 



олоз 

0.004 

0.01 

0.6 

Celerov toren i lisi 

3 

2 


о.оз 

0,03 


0.00 

I 



0.00 J 

0.001 

O.0t 

0.2 

Masi || U lje 

10 

m :#$) 




10.00 









VJrrn hfiEri 

0.2 dl 

71 (17ј 


0.02 

0Л2 


0.S4 

2 

0.1 



0.002 

0,02 


fl«bqr cnri 

0.1 

t 


0.01 

0,01 

0.01 

0.07 








Dodgjak jeUma 

1 










0,330 

О.ЗЗО 



Зо po 'LiklJ > u 















Svegn: 


IđSO C443) 

19.74 

1,10 

20.04 

33.3 5. 

8.0* 

23 

2,8 

184 

0,427 

0.5J7 

4.55 

1.4 


Ovaj nofrnaiJv obejb-eđuje 2 parceta mišida od oko 90 g И dl uvaljalf u bra$no i produžJtl sa lehnolo&kim postupkom kao što 

j e | 0 navedeno u recepiuri br. 9S za dln$tani govedi odrerak, 
Juneće mišfde isporcionisau {'A komada po osobi], posoliti, s tim cfa џ ргорабЈгапј sos doda belo vino. 


























































































































104 . - GOVEDINA U LOVAČKOM SOSU 


Približne kotičine n$mlmic9. enefgetska vrednost, hronffivi i zaštitni sastoici 






0S4OVNI HBANiJIVJ SASTOiJCI V V 

.fASlirm MHAHL JIW SASIOJCl u ГТЧ 

VH$TA NAMIHNlCE 

мту 

Up 

СЧГНССГ&КА 

VJI£№OSr 

Bćkincevsne 

MasN 

Ufrljent 

Mpnćralm 

sasrojci 

VfUml nl 


U 

(Ca(| 

АгЈ- 

та 1п« 


Ulcupno 

hidrali 

Ca 

Fe 

A 

[u IJJ 

Bi 

B? 

Ni;n;in 

e 

М*4£| guvtđ* SlfOnrO C-dfrlOvi IJntft. 
pkećkji. Iilu'. kontrjhlff. гплЕ1зга!пз] 

№ 

937 

«22*| 

14,30 


14.30 

13.00 


8 

(J 

3* 

6.056 

0.130 

3.16 


120 

113-5 

'в 

ID 

mmr 

17,16 


17,16 

21.60 


10 

2.0 

41 

6.066 

6,156 

3J2 


Bnasno nsenitinn *(ф 

e 

119 

{2B| 


0,30 

0,33 

0.10 

6.00 

1 

0,1 


6.017 

6,004 

о.и 


Slanlnu Suvii hLirnburSkiJ 

5 

12* 

(301 

0.43 


0.43 

3.65 





6.013 

6.005 

0,06 


MilSl rh 

i 

Z9G 

(711 




6.00 









Pa&teta (elrena 

5 

07 

(231 

0,0.1 


0,54 

2.22 



0,1 

165 

6.021 

6.D06 

0,14 


Mrk'Vd sviis 

10 

16 |*1 


0,10 

0,10 

B.02 

б,аз 

3 

0,1 

lfi* 

6.006 

0.004 

0.06 

6.0 

Luk cml svtiži 

10 

16 

ИЈ 


0,13 

0,13 

B.02 

б,аз 

3 

<3,1 

5 

6.003 

6.0У4 

0,02 

6,8 

Luk htili svoil 

t 

5 

(11 


0.06 

Q.(№ 


6,24 



2 




6.2 

Persimov komn i kst 

Б 

10 

(2J 


0,05 

0.05 

6.02 

6,22 

2 



Q,G03 

6.004 

0.01 

6.6 

Celenav koren i It&t 

3 

2 


0,03 

0,03 


6.08 

1 



6.D01 

0.601 

0.01 

6.2 

Senl 

2 

10 

|2| 


0.02 

0,02 

6,19 

6,16 








Vmo hulo 

0,1 til 

36 

(01 


0.01 

0.01 


6.42 

1 




6,001 

0,01 


□□djlBk (1>ктв 

1 










6,336 

6.336 



BibEir cmi 

0,1 

1 


0Ј01 

0,01 

6.61 

0,07 








Зо po ukus-u 















Svega. 


1GS9 

(338} 

15,37 

Т,30 

16,ђ7 

31.63 

a.as 

20 

2,1 

390 

0.444 

0.409 

3.55 

2.4 


1S5G 

[4*31 

1M3 

1,30 

19,53 

35.23 

e.ss 

22 

2.4 

317 

0.454 

0,515 

4,17 

2.4 


































































































--■! 


Ov 0 f normatlv abezheđuje facfanodre^ak govedine od 60 do 70 
g M di sosa. 

Odvojene delove mess od koiiju iseoi na komade 1.5-2 kg, po- 
solitl ( uvaljati u brašno< pa sotlraii u delu vrele i plilke mas- 
гтосе. koju zugrejati u šerpi lli eiekiricnom tiganju. lako da 
meso porumeni sa svib strana. Sotfrane defove mesa v&diti u 
po$ebnu posudu, а soliranje produriti dok se ne sotlra celO' 
kupna kolitina mesa. 

Kada se sotira celokupna kolićina mosa. u rstoj masnoći, pro- 
pržđi slanrnu sećenu пз veće llstove. crnl luk. mrkvu. peršunov 
I celerov когеп. sve izrendlsano iti seteno na koluiove, da bb- 
go pommenl, га 1 Јт dodatl jfetrenu paštetu, dodatak jelrma i is- 
Eucanl i sitno seckan; boli luk pa podlrti toplom vodom ili fon- 
dom od kostiju lako ds ogrezne. Polom dodati sotlrane koma' 
de mesa i dlnstati u poklopfjenoi posudi, uz povremeno doda- 
vanje tople vode ill tonda od kostiju. 

Kgdp nieso ornekša. povaditi ga u posebnu posuđu. malg nh^ 


ladit! 1 rovnomerno isporcionisatl. Isporclonisano rneso Složiti 
u Serpe. poklopiti i drzati na loplom štednjaku i|| eleklrićnoj vo- 
denoj kupki do podete. 

Рг sosa u kome se dlnstalo mesn povaditl slaninu I sitno isec- 
katl, pa so$. reducrrati iskuvavanjem ill podliti toplom vodom ili 
fondom od kostiju da se dobije 1 di po osobl. saćekati do pro- 
kuva. posle ćega $os propasirali. 

Propasirani sos vratitJ u posudu u kojoj je prlpreman, đndati 
aeckanu slaninu. saćekati de prokuva. po potrebi dosoFlti. do* 
dati zaF )|r šku, nopravljEnu od preostale masnoće I brašna, uz 
stalnn mešanje sosa da $e zaprška neztfrudva. Posle zaprzo- 
vanja lj $05 dodali senf. prethodno гагтисеп u vodi i lovorov 
list, pa ostaviti da kuva istiba 20-30 minuta, isključiti toplotu, 
dodati samlevenl biber, sitno seckanl peršunov i ceferov list. 
po potrebi dosoliti i dotorati ukus beliin vinom 
Sos se deli kutiacom od 1 dl. g meso vlfjuškom га jelo ili hva- 
taljkom za pećenje. 
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1 05 . - GOVEOf GULAŠ 

Pribtižnc koHčtfle namimtca, energetska wedtio$1 r hranifivt i zaštttcl sastojct 






OSNOvm HfiANLjivi 6AS10JCI U g 

/ASIIlM HHAML jrvl SASECJC1 U nra 

VPSTA NAMIRI4ICE 

MAŠA 

Uš 

EhtEflCC5SKA 

VRFDVOSl 

EtalanCevme 

Masci 

UEjljem 

Mineralm 

sostojci 


Vi 

1апнп 



kJ 

KCiH] 

Anl- 

malne 

Siljoe 

Ukupnn 

hklratl 

Сз 

Fe 

A 

(u UI 

9> 

04 

Nigcm 

c 



750 

t!79J 

11.44 


11.44 

14.40 


0 

1,4 

27 

OLD40 

0,104 

2.48 


fvitrSU ■gtiVi?EfW S>ruVu V» &i, PlllaluJ 

1L)IJ 

937 

(224} 

14.30 


14.30 

10.00 


s 

L7 

34 

0,050 

о.тзо 

3,10 


Mjat 11 ulye 

3 

2S6 

(71} 




0.00 









Luk crnii svcii 

30 

47 

(ti> 


0Д9 

0Д9 

0.06 

2.49 

9 

0,2 

15 

0.009 

0,012 

0.05 

2.4 


Д0 

G2 

1153 


0.52 

0.57 

0.03 

З.Л2 

17 

0.7 

20 

Oldiž 

0.010 

D.08 

3,7 

Mrkvs SiVUZLl 

10 

13 

(4J 


0.10 

0,10 

0.02 

одз 

3 

o.t 

1S4 

D.UOb 

0.004 

0.D6 

0.5 

Kijn^ftrlfilVZill :-;oh od panulL!|/J 
jkonconinicipe 2S do 30'v s m ] 

3 

12 

(33 


0.14 

0.14 

0.04 

D.5S 

i 

o.t 

150 

0,007 

0.D05 

0.14 

7.2 

Br^šrm р$«ш0пп »tip 

5 

74 

lia] 


0.55 

0.55 

0.06 

З г 75 

1 

0.1 


D.D1 T 

0.003 

0.07 


Psprllta Lt pratiu 

0.3 

4 

(i> 


0.04 

0.04 

0.03 

0.13 



231 

0.001 

0.004 

0.03 


Puriunov lisl 

1 

4 

(1) 


0.02 

0.02 

0.01 

0.0У 

i 



0.001 

0,004 


0.7 

Dodatuk №linia 

1 










0.330 

0.330 



jjibtf cml 

o.i 

1 


O.DI 

0.01 

0.01 

0.07 








Šečef u kristšlu 

0.5 

S 

C2] 





050 








Sn po uhusu 















5ve$š: 


1712 

(7SDI 

11,44 

1.25 

12,59 

22,53 

8.49 

St 

1.9 

607 

0.40S 

8,465 

2,0 a 

5.4 


1414 

(3393 

14.30 

1.38 

15.68 

20.25 

8.32 

28 

2.2 

519 

0.418 

0495 

8.48 

6,2 



































































Ovaj normaltv obezbeđuje oko 250 g gulaša, 

U deo vrele niasnoće rfodatl slino seckanS crnj luk i па kolu- 
love isečenu rnrkvu i pržiti da bfago porumenl. Zatlm dodati 
paprlku u prahg, dodgiak jelrma I goveđe- me$g secenp na ko- 
made (da bude najviše dva komada po osobi). Sve zajedno din- 
stati uz cesue mešanje da ispan tečnost koja se stvorila prl 
stavljanju mesa. Kada se ova teonost ispari, podkti fondom od 
kostiju lli toplom vodom tako da одгегпе r kuvali dok meso 
omekša [30%). Potom dodati koncentrovani sok od рагасјајга 


1 šećer I naliti Loplom vodom lli fondom od kostiju da se dobije 
2.5 dl po csobi. posoliu. soćekati da proktiva. pa po potrebl đo- 
daii zaprsku pripremljenu ođ preostale masnoćo i bmšna. do- 
bro pronrtešati i ostavili da kuva 20 -30 niinuia. iškfjučiti topfo- 
[ij, po potrebi đosolitl. dodau samJevem biber i srtno seakani 
peršunov Itst. 

Deli se kutlaćom od 2.5 dl. 

Napofliena: gulai si; mosru priprumEih I favz dodav'aiva mrkve l šećera u kum 
skJLa;u sUrdiJuar^E gjrtpg 1џка poveOeU za (0 $ pd OSfltM 
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106 . - ĆUFTE 


Prfblfzne kotičlne namirrtica, energetska vrednost, hranlfivi l ćaslitni sastojct 






OSNOVNI HftAHLJM SASIOJCI U 

ч 

ZASTITNI HRAhL JIVI SASrOJCi U tTHi 

VR$IA HAMIRNICE 

MSSA 

u* 

E H(.lKit1S4A 
VftLMlOST 

BctanCcviTaB 

MeSlJ 

UgliCnri 

Mmefalm 

sasTcjp 

ViUmlnl 


kJ 

ГСеЈЈ 

Ал1- 

malne 

Biljne 

Џкџрпо 

Nrirtm 

Ca 

Fc 

A 

(u Ш 

Bl 

B: 

NimUit 

C 

Mtiso yuvLid(f slrova (vrjl, pfddtB. 

гекка, mpaci prt кгс[оп(и m&sa) 

sa 

750 

\ t?'J| 

11,44 


11,44 

1M0 


6 

M 

27 

0,040 

0,104 

2,48 


1W 

037 

(224] 

14.30 


14,30 

16.00 


0 

1.7 

3d 

0,050 

0.130 

3.10 


1цк cnii svctJ 

15 

22 

(6J 


0,20 

0.20 

0.03 

1.25 

5 

0.1 

B 

0.005 

О.ОПП 

0,03 

1.2 

Luk twli svei* 

1 

5 

fH 


0.06 

*0,06 


0.24 



2 




0,2 

Bfašnu pSenncno -tip SM- 

3 

45 

£»i] 


0,33 

0,33 

0.04 

2.25 

1 



0.006 

0.00 i 

0.04 


Mast ili ulje 

5 

185 

(44) 




5.00 









Jojli svcia 

0 t i k 

30 

(73 

0.57 


0,57 

0,51 

0,03 

3 

0J 

S1 

0.005 

0,013 

0,01 


PcrSunov Hsl 

1 

2 


0.01 

0.01 


0.04 




0.001 

o.oot 


0.1 

Рорпка u prahu 

a.2 

3 

11] 


0,03 

0.03 

0,02 

0.12 



154 


0.003 

0.02 


Sib«f crn« 

0,1 

\ 


0.0 i 

0.01 

0.01 

0.07 








Dodatalf (etma 

i 










0.330 

0,330 



Hteb pSenićm pulubeii 

20 

197 

[47] 


1.50 

I.S0 

0.06 

0.00 

2 

02 




0.3$ 


S& po цкиш 















Sueja: 


1241 

(296) 

12,01 

2.14 

14,15 

20,09 

13.00 

17 

1^8 

242 

0,387 

Q,45S 

2.94 

1.5 

— 

t*T0 

(3*1) 

M.97 

2,14 

17,01 

23.69 

13,00 

19 

2,1 

249 

0,39? 

0.494 

3.50 

1.5 









































































Ovaj normativ obezbeduje 2 ćuftela ukupne mese S0--100 g, 
Meso oosuti od zigova i eventuelne spHjljašnje nećJstoće, ođ- 
vojlli od kostlju i žila, iseći па komadtj pogodne za mlevenje i 
samleti. 

У meduvremenu crni luk oćistiti. sitno iseckan i propriiti u delu 
zagrejane masnoće da blago porumeni. 

U samleveno mesg dudatl prciprrenicrni luk r $iLnQseckani beli 
luk, dobro oceđen i izmrvEjen hleb Ekoji je prelhodno kvašen u 
hladnoj vodl oko 30 mlnuta). sveža jaja, dodatak jellma, sitno 
seckanl peršunov list, samteveni biber. papriku u prahu t so pa 
sve dobro i^nne^iti da dobije ujednačeng masa- 
Pnipremijenu masu u sudu poravnati i podelni па dva r ćetin ili 
vtse iednakih delova. Ma pobrašnjeni sto iz svakog dela mase 
odvajati predviđeni broj porcija. vođeći računa o lome da га 


svaku osabu bude пајтапје pn dva ćufteta, Porcionisana cul- 
teta rukom fnrmirui? u Inpiice ра ih pržiti ilr slagati u dobm pod- 
тагаое plehove S pećl u dobro zagrepnim pecnicama {oko 40 
minutaj, kontroJisab da рогитепе sa svih strana i pn pdtrebi 
podllvatl ks mgta tople vode ili fandom od kostiju. 

Przeria ili pečena ćufteta zalili jednim od pripremJjerilh sosova 
(paradajz-sos, sos ocf cmog luka. sos od belog luka, ill sos od 
kiselogpovrća), pa vratiti џ pečnice i kuvati oko f0 minuta, po- 
sle ćega ih izvaditi, 

Culteta se dele franouskom. kaSrkom, a sos kutlaćom od 1 dl. 

M.^pamtitiA: umestu i !* q rness ^lrovoti moze se upoiretNti 4 g s-truit tumlh bil| 
п -h ртТвгла [$6Pj. s t*m fla se SBP rehidr<r»ju рШврапјепг l тв4&П|ВГП| u vru- 
слј va & 1S rnirnjE,-. (cvdnoft S0P : VOdii - t ?J nJodaju u samlOvOiiiiJ тоаи гј- 
l'jdno :=.5 Dstalmr j'krLlhlirrui. 


107 , - FAŠIRANA ŠNICLA 

PrlbHž пв kafidne патШса. energetska vrednost, hrantjtvl i zasiitni sastofCf 


■» 








OSNDVMI HHANLJtVI 5A5IOJCI U fl 

^AStllNi H'RANL JIVI SASIOJCl 0 mq 

VflSTA NAMIRNlCE 

MAfiA 

ua 

r*IEIl0fSW<fi 

VrtttMOSl 

Belnfičevind 

Mosu 

Uglpsnl 

MlnereN 

seetojci 

VllBmlni 


k.J 

(Cal) 

Anl- 

malns 

Oiljna 

Ukuuno 

hldnail 

Сп 

Fe 

A 

(Ll IJ] 

0x 

0? 

Niiicm 

c 

sircvo tvrai, phćka, 

SO 

750 

1170) 

31.44 


11,44 

14.40 


6 

1,4 

27 

0.040 

0.104 

2.4B 


rebva. dip&ci prl krojcnju 

100 

937 

12241 

14.30 


14,30 

18.00 


3 

1,7 

34 

0,050 

0.130 

3.10 


Lwk сгш 

20 

31 

O) 


0,20 

0.2Б 

0,04 

1.66 

£ 

0.1 

10 

0,006 

0.000 

0,04 

1,6 

Luk beli svijza 

I 

5 

tu 


0.05 

0,06 


0,24 



2 




0.2 

&ra:mu pćcnlćna »tip ВЛО- 

3 

45 

(11) 


0.35 

0.33 

0.04 

2.25 

1 



U,0U£ 

0,001 

0.04 


Mgst \h ul|e 

s 

ras 

144) 




5,00 









Jaja sv&ža 

o r i k 

30 

[7) 

0,57 


0.57 

0.51 

0.03 

3 

0.1 

S1 

0.005 

0.013 

0.01 


Ruriunov llst 

\ 

2 


0.01 

0,01 


0.04 




0,001 

0.001 


0.1 1 

Риршка Lr prahu: 

0,2 

3 

(11 


0.03 

D.D3 

0.02 

0.13 



T54 


0,003 

0.02 


Bibdr Cml 

0,1 

1 


0 r 0t 

0.01 

0,01 

0.07 








Dcufetak lehma 

I 

■ 









0,330 

0,330 



Hleb pšeničm potubeli 

2S 

245 

[59] 


vea 

t.W 

0.10 

12,25 

3 

0.3 




0.45 


So po dkosu 















Svaga: 


1259 

£303> 

1W1 

2,58 

H.S9 

10,12 

16.6Б 

19 

1,9 

244 

0.386 

0.460 

3,04 

1,9 


1485 

E354I 

14.87 

2.58 

17.45 

23,72 

16.66 

21 

2.2 

251 

0.398 

0.488 

3.66 

1.9 

















































































Gvai normativ obezbeđuje |&đnu fasiranu šnidu nd 80 da 
Ш0 g. 

Mtiso oćistiti od flgova I eventuahe spoljne nećlstoće, odvo- 
flti od kostiju l £ila r iseći na komade pogodne га mievenje i 
samletl. 

l.uk cml oćlstiCf, siEno iaeckati f fjropRfctl u delu zegrejane mas- 
note da blago pgnjmeni. 

Ussmleveno meso dodatl propržeracrni luk, sitno seckani beh 
tuk, dgbro oceđen i J7mrvijen hleb {kojl je prethodno kvašen u 
hiadnoj vodi oko30minuiej, sveia jaja, dodatak Jelima. papnku 
Lt prahu. sarriEeveni biber. sitno seckani peršunov hst I so, pa 
Sve dobro izmesiti da se dobije ujodnačena masa. 

Prlpremljenu mo$u u sudu poravrtati i podeiiii na dva, četirl ili 
vlšejednakih delgva. Na pobrašnjeni sto U svakog dela mase 
odvojiti predviđEni broj porcija, vodeći raćuna o tome da svc 
porcije budu pgdjerfnake. Porcionisane šnide rukoin Fonmlrati 
u pljosnate kružnE oblike, vodeči rgčuna o tome da šnicfe пе 
budu nl previše tanke. nl previšc debeie. Formirane šmcle sla* 
gati u dobno podmazane pJehove, po potrebi ih poravnati i peći 
u dobro ?agrejani.m pećnlcama Pećene fasirane šnicle pova* 
diti iz plehova. složltl ih u pogodnu pnsudo {šerpu lli bnacK po* 
hEopitl \ do upotrebe ćuvati u elektrićnoj vodenoj kupkl fli po- 
sudu sa šmelama siavitl u veću posudu u kojoj је vrela voda, 
Ш pod šud sa šnlclama podmetnuti manjl sud u коте kljuća 
voda. tako da se šilde na pari stalno ragrevaju. 


U plehove u kojima su pećene šnicle usuti malo vrele vode. po- 
strugati francuskom kašikom. mato prokuvgti pa dobijoni saft 
upolrebiti za sprjivEjanje sosa ill nollvanjie jela иг koja se daje 
faširana šmcla udrezak. 

Fgširana snlcia se dell francuskom kašlkom, viijuškom tli hva- 
taljkom za pečenje. 


f'Jii|3d.mt'!n,i: liiivstn 15 g sirnvug ntogu Sc upmrebili $ g siruklumMl bllh 
niil pfOteinn (SBP]. 5 tim se SBP Jefhedriraju ро 1 д| 1 @п|ет I r?»Esen;um u vru- 
i:Oj viiiJi 15 пипша (odnos SPB voda - l J) I dodaKJ U s;imtevcrh-i mtso in 
|ednn £a ustiillm milklima 

0(t Г№54 J-> faširane in ulfl тиди Sc pnprumali faijfJini rululi 
riftri'; тГјн^гиЈ massi sloviti гиз masni рор |г ргетдгап ul|«m i rofovnt vodcćl rj- 
cunii rfii debijinu (fjretnik) foliiLu ftvdeofco S ce- Fofmiraoe fotftte sEijgaii u dq- 
b-ro podmjsjne piehovH ■ puti u dobfo ладго.дппп pccnicaniEi. Sa petemh ro- 
krts akfnuti iTiasnJ pitfiif pa revnomemo isponcinnlsad 
AkomsiBu iu sasiffln« inicte stavirpo па masnt pepir (рг«тр7вп ukem] рн } е 
u.sl.ijr.jimo пд debljinu okn 2 ст i гга nju sksžKrtO oolutke Jll cote tvfdo kovoiVi 
I «1|џ31«ГШ liija pe uroJg|emo I ргоОилто sa poslupkom као šlo Ju Ttiqi.'i«r 10 
rotul, tfobittJim llv fastraru rutel *S[e!£jfti* U Eorn $IuO[i|lj nnfmaliv jafji st- ро- 
voCava sa 0.1 пз 0,4 N.. 

Aki> lormifa- г fefrr&ne >rnnte panlremo па tru »pgrlakN |Г* ibećkli пас:о i im 
poPnjjomo ctebsilomo pohovaou tosiranu sou;lu Vodfb гвсипа do se smde pr. 
lonoiranju višL- rastunje . da st- |MVtiCa nomutiV liusnfl .ru 3 9 , /i 0.] k 
I ртег!] јако se pnpfems ПО «bec;ki. npcinj 73 10 g po oaobi. 

Ако se га Usvantr solde ufiotftjbi svthhsko mosu (krmenadia]. i& teteći kotlet 
Snicte fDrrmraEi u obliku kmkfta 1 u Svaku IdbOSEi dCO refaffi skinuiog fU> кгпчг- 
nodle 'i' kotteis, Snide ispr/il« па pbEAoj гпдзппт da рогитепе sa obe вЕГапи 
vodcCI raćuna da pri Okfei&nN ne Ispatfnu rabrp Ovpko рг>ргет1ц?пе $nlclc 
Hi r ivj;u seld^iram koEtet rf№4iirski- 


108 . - ŠPIKOVANA JUNETIMA 


Pribiižne kofičine ngmirnics, energeiska vrednost, hranijivf f zaštitrti sastojci 






OSNOVNI 11ИЛЧ1 ,'Uft SASTftlCl U g 

ZASTTNH NNANiiJV? бЛЗТОЛХ U mg 

VBSTA NAMIRMICE 

MA5A 

W 9 

ENCR&ETSKA 

WED№SI 

Belanćevme 

M3511 

Ugljflm 

Mmiijralril 

VU amini 


kJ 

[CalJ 

Anl- 

fRflSnft 

ESiljru! 

Џкџрпо 

htdratl 

Ca 

Fe 

A 

[џ M) 



Mipcln 

c 

MfrSO -UJifrLe $lrovo [rierknvi buTs. 

100 

aod 

(217) 

14,10 


14.10 

17,00 


9 

1.3 


0.050 

0,130 

3,10 


i>lcckc, i(4r, kcnimNla 4 rpsibraina ] 

120 

1090 

Г360) 

16.92 


is.oi 

20.40 


11 

2,2 


0.000 

0.156 

3,72 


Мв$( |l u№ 

S 

295 

(71) 




8.00 









; Slfimml Suvb 

5 

12J 

[30) 

0.43 


0,43 

3.05 





0.013 

0.005 

0.09 


0гл$по pfienl^iKj Ftip fiOD' 

5 

74 

(18) 


0,5S 

0.55 

0.05 

3,75 

1 

0.1 


0,011 

0,003 

0.07 


iuk cml sveii 

15 

23 

ts) 


0.20 

0,20 

0,03 

1.25 

S 

0.1 

з 

0.005 

0.006 

0.03 

1.2 

15 

2« 

(7) 


0.23 

0.23 

0.M 

1.49 

5 

0.1 

9 

0.005 

0.DO7 

0.04 

1.4 

Mrkva sveia 

25 

39 

№ 


0.25 

0.25 

D.05 

2.03 

6 

0,2 

460 

0,015 

0.010 

0.15 

1.5 

50 

47 

(11) 


0.30 

0.30 

0.06 

2.40 

0 

0.2 

552 

0,018 

0,0 U 

0.16 

1.6 

Luk beh sve/i 

1 

5 

Ш 


O.Ob 

0.00 


0,24 



2 




№ 

Kni$iBvd )d$«l 

3 

1 


0.02 

002 

0,01 

0.05 

1 


9 


0.002 


02 

Koncentrovani sok od paradaj^a 
[копсепггаснЈе jfc s.m.) 

5 

8 

(2) 


0.09 

0.09 

0.03 

0.35 

1 

0,1 

94 

0.005 

0.004 

0.09 

1.4 

Porfiunflv kortm 1 lliit 

5 

10 

m 


0.05 

0,05 

0.02 

0,22 

2 



0.005 

0,004 

0.01 

0,6 

Celerov kcreo t Hst 

3 

2 


0.03 

0,03 


0,C№ 

1 



0,001 

0,001 

0.01 

0.2 

Dfldaiiflk jdimu 

1 










0.330 

0.330 



JHbflf crni 

DlT 

1 


0.01 

0.01 

0.01 

0.07 








Lovorov Hst 

0,01 
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VRSTA MAMJRNiCE 

UA£A 

U 9 

INtRGilSKA 

VflEDNOST 

ni!fc4i.*>, задтоЈС! v r r 

fcAjTllHI НЛАЖЈМ »A^CjJLi U flifl 


Мззи 

Ugljnm 

htdrati 

MtiHTćlrtl 

MSlOjjd 

V 1 i з m 1 п Ј 

kJ lC^lj 

Ani- 

mairte 

0ll|ne 

икмрпо 

Ов 

Ггј 

— 

А 

{u m 

Bi 


NiJitJirt 

C 

Зо ukuiiu 















Svigt: 


t3«l 

14.S3 

1.2« 

15,79 

zs.zf 

4,l(T 

г* 

г.з 

S73 

0,433 

0,405 

3,55 

5.3 


1Б4Б [4Л23 

17.53 

1.31 

1B.69 

31.68 

8,75 

31 

г.7 

866 £>.446 

0.524 

4,21 

5.8 


Ovaj normatlv nbezbeđuje jedsn odr&zak Spilcovane juneune 
od 60 do 70 <j I 1 dl sosa. 

Odvojenedelove mesa od kostiju isećina komade taiine 1-1,5 
k^, oćistm od žilbca i spikovati sa sbnlrtOm, mrkvom, kiselim 
krastavcl-ma I betlm lukom, prethodno isetenim na Stapiće. 
б pikuje se na sledecl način; iilj&stlm nozem rilf iglom га špiko- 
vanje r naprave se urezi jedan do drugog u razmaku od 1 cm„ 
koso po dužini komada mesa, Zalim se u svaki urez stavlja je- 
dan od prtpremljenihi artikala za špikovanje. vodeći raćuna o 
tome da se artikll ubadaju u ureze naizmenidno i redom: s!a- 
nlna. mrkva„ bell luk i krastavci. 

Špikovane komade mesa posolitl, uvaljati u bnašno l sotirati u 
delu plltke masnoće, koju zagrejati u šerpl ili eleklrfćnom tlga- 
nju, tako da meso porumenl sa svih strana. Sotjrane komatle 
mesa vadltl u posebnu posudu, a šotirgnje produziti dok se ne 
sotlra celokupna koNtfna mesa, 

Kada se sotira celokupna količina mesa. па istoj masnoći pro- 
priitt crni luk, peršunov l celerov koren I osteiek mrkve, sve 
izrendlsano ill sečeno na kolutove, da blago porumeni, dudati 
dadatak jelima pa podtili toptom vodom jli fondom «d kostiju 


tako da ogrezne. dodatl sotlrane komade mesa i lovorov list, 
pa dfnstatl u poklopljcnoj posudl. u i povremeno dodavanje 
tople vode lll fonda od ko$tiju. 

Kada meso omekSa, povadltl ga u posebnu posudu. malo oh- 
Ipditl f ravnomerno isporcionisati. Isporctonlsano meso složitf 
u šerpe. poklopitl i držatl na topbm štednjaku ilictektričnci vo- 
denpj kupki do podele.. 

Sos u kome se dlnstalo meso reducirail iskuvavaojem. pova- 
dlti lovorov list„ dodatl koncentrovani $ok od paradajza. podlitl 
topbm vodom ili fondorn od kostiju da se doblje i dl po osobl„ 
saćekati da prokuva. a zatim sos propasirali. 

Propa&irani sos vratiti u posudu u kojoj je prlpreman, osfcvfti 
da prokuva, popotrebi dosollti Idodatf zapršku„ napravljenu od 
preostalc masnoće i brašna, uz stalno mešanjc sosa da se za- 
prška № zgrudva. Kuvati istiha 20-30 minuta, f>o isključiti top- 
lotu, dodati samleveni biber I sitno seakati peršunov i cebrov 
llst. 

Sos se deli kutlaćom odl 1 df L a maso viljuškom za jelo ifi hva- 
taljkom za pečsnje, 




































109 . ~ DALMATINSKA PAŠTtCADA 


Prfbhžne koitcim n.invrruca. ensrgetska vrmfnost, htanljM i zaštitni sastojci 


1 

MA5A 

Ul 

СМНСГБТА 

VREONOSr 

05HUYNi НЛАНиЛЛ SASTOLCi U q 

jfASniNI НПАМ (Ш1 Здутсца Џ mfl 

VRŠTA NAMIRNlCf 

Belamieviine 

Masll 

и-дђел! 

hidrali 

MiiHiralni 

sasEcJCI 

Viiainini 

kj (CafJ 

Апј- 

fttnloe 

Е,1|ге 

Џкирпо 

Ca 

Fe 

A 

lu m 

в. 

Sr 

NiaCiTi 

C 

Utms'. i (ипн^в SlrdvO [buE i Indu) 

13П 

11BJ0 [2Š2J 

18,33 


18,33 

гг.то 


12 

гз 


0,065 

0.169 

4ЛЗ 


Slanino SLtua hamtKirška 

15 

371 (S9( 

1,2fl 


T,28 

9.15 


1 

0.2 


C.039 

0-014 

0,26 


Luk слле sv*lii 

10 

T6 [4) 


0.13 

0,13 

0.02 

о.аз 

3 

0.1 

& 

0.003 

C 004 

0.02 

0,0 

Lufe l№ll svetl 

5 

3« (€J 


0.31 

0.31 

0,01 

i,10 

1 


» 

0,001 

ОЈпог 

0.04 

0,9 

KdJirnjpEfoviirt. sck u-d paradsjra 
(konceniTocije Зв-ЗО^ s m ) 

3 

5 m 


0,05 

0.05 

0,02 

0,22 



Sti 

0,003 

CJ002 

0,05 

0.0 

Mosl 4 uLe 

15 

555 (133J 




15,00 









Sir ivrdi [рагтегалЈ 

■ 10 

153 (39) 

250 


г,5о 

3,10 

0.20 

70 

0.1 

140 

0.003 

0,045 

0.01 


Vlrw w<rto 

C.3dl 

107 (26J 


0.03 

0.03 


1.20 

3 

Q.t 



0.003 

0,03 


Sirde vlnsko 

8 

4 m 





0.40 








Peiiunov Hot 

1 

2 


0,0 i 

Q№ 


0,04 




0,001 

0,001 


0,1 

ВЉвг emi 

0,i 

1 


0,0 [ 

0,01 

0.0 1 

0,07 








Dodoiok lelima 

1 










0,330 

0.330 



КтлМб 

0.1 














So pc ufcusu 















Svsgai 


2430 15811 

22,11 

0,54 

27,15 

43.41 

4.J1 

90 

г.а 

S10 

0,443 

0,570 

4.44 

2,6 
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Ovaj normailv obe?beđuje jedan odrezak od oNo 100 g i0.5 d( 
sosa. 

Odvojene detove mesa od kostljiu iseči na hcmrtade 1.5-2 kg. 
ćpikovatl shansnnm i belim lukom, sbšltl u pogodne posude* 
malo posoliti, preliti slrcetom i ostaviti da gdsioji na hlednom 
mestu 10-12 dasova. ZatEm meso izvadlti. dobro ocediti. pa 
$otira|i u vrebj dubokoj masnoćl da porumeni sa svlh strana. 
Sotirsne delove mesa vadid u posebnu posudu. a sotiranje 
prođuiitl dok se ne sotlra celokupna kolićina mesa. 

U istoj masnodl gde (e sotlrano meso propržltl sitno seckani 
crnl luk pa vratiti sotirgno meso. dodati koncentrovani sok od 


paradajza. dodalak jelima i karanfiliće, podlitl toplom vndom ili 
tondom od kostiju, роМорш i lagano dinstati dok meso omek- 
ša. Zatim meso livaditi i ravnomerno isporcionisati. Sos рго* 
pasirati. naliti vodom (da bude oko 0,5 dl po osobi], pa kada 
pmkuva dodgti ving, sgmlevont biljer, sitno seckam peršunov 
kst г po-potrebi dosoFiti, FskJiuctlj toplotu. vratitl u so$ isporcio* 
nisano meso i ćuvati cfo podele. 

Delili ravnom francuskom kašikom uz prlloge od testenine, pi- 
rmča ill knedli od hleba. s tim što svaku porciju preJitl sa malo 
sosa i pOSuti izrendisanim sirom, 


1 10. - JUNEĆI SOTE »STROGANOV« 

Pribfižne kofičlne namirnica, energetsks vrednost . hrartijtvi i zastitni sastoid 


co 

w 






0SkC4W кцлч, jivi sas, iojCi 0 

9 

ZAŠniNI NHA.4LJVI НДНГОЈСГ U irvj. 

VflSlA NAMtfNJCE 

U4SA 
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TJJEHGMSSA 

«№0S1 

&BfertćcVWc‘ 


Unljeni 

Mnrj-rjlni 

sastolcl 


V 1 I d 4П 1 

n 1 




У 

LCull 

Artl- 

matne 

3iline 

ЈкијЈПО 

hldraci 

Са 

ffl 

A 

(u U) 

Bi 

В; 

Ni^cln 

C 

Мв sh> juneće slr&vo (Nlcl 
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1352 

|37Б| 

21,13 


21Ј5 

25.50 


14 

2.T 


0.075 

0J9S 

4.65 


Mast >li иГ : н 

10 
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iooa 









BraSnp psenićna -Up BQĐ- 

3 

JS 

[Ml 


0.33 

П.ЗЗ 

0,04 

2.25 

1 



0.00G 

ujoot 

0.04 


Luk crm sveii 

10 

16 

N1 


ОЈЗ^ 

0.13 

ода 

U.B3 

3 

0,1 

5 

о.џџа 

0.004 

0,02 

0,3 

Kra&tjivpi k(5di 

25 

12 

сл 


0.1 в 

0.16 

0.05 

о.зе 

0 

0,3 

7S 


6,015 


1 5 

Pećurke fgtiive) sve/e 

20 

30 

C7] 


0.5B 

0.56 

0.10 

0 16 

3 

ој 


0.02Џ 

6.0B0 

1.20 

1,0 

Pec^unov liut 

t 

2 


0J01 

о.т 


OflJ 




0.001 

Ct.OOi 


tJLl 

Psvlakjt liiseb 

0.1 (11 

90 

CJD 

oi? 


0.37 

2.UO 

OJl 

>0 


вз 

о.ооз 

0.014 

0,01 

OJ 

Vinć buki 

OJ dl 

36 

19) 


о,см 

0,0 Т 


0.42 

1 




0,001 

0.01 


SenF 

3 

(5 

Ui 


0.03 

0.03 

0.29 

0,24 








tiitrt r crrN 

0J 
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0.01 

0,01 

0,01 

0.07 








Dndaiak јиктз 

1 










0.330 

0.3 3tl 



So po ukusu 















Svega; 


1979 

U731 

21.52 

i.a$ 

за.та 

за .01 

5,70 

00 

3.2 

1*Б 

ojaa 

0,641 

S,93 
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Ovaj поггпаку obezbeduje oko 200 g sotea. 

Meso iseOi na гегапсе. posollll, uvaLjati u brašno. pa sotiraci na 
vreloj masnoCI dg ponjmEni $a svih strans. Zabm dodsti sitno 
seckani crnl luk, malo proprtlli pa podiiii vodom lli fondoin od 
kostlju, dodati dodaiak jelima i polagano dinstati dok meso 
omekša.. Potom dodati kisele krastovce, prsthodno isedpne па 


геггпсе, izdinstane gljive (takođe isečene na гегапсе), malo 
prokuvatl. рз dodpii senf. belo vmo, pavlaku. samleveni bd>er, 
slino seckanl peršunov Hsl a po polrebl dosolltl. 

Odf kutlacom ođ 2 dl U 7 prilogo od krompira, pirinca i sl. 

Маратспл: &v*j SOte s* mu/s |WipremaH i be* pEćuraka 














































































































111 .- JUNEĆl - TELEĆI PERKELT 


Pribiižne kafićine namirmca, energetskn vrednost, hmnljivi i čaštilni Sđstojci 







OSNOVNr HHAEft JPrt SASTCIJĆJ U п 

44&DIM HRI4HLHVI SASIOJCl U п Ч 
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Ufl 

F.NERMI5KA 

vheonCfSi 

BebnĆBvlna 

MasU 

Di]l|trw 

■SaSIOFiJ 

V 1 6 а m i n i 



kJ 

lCal] 

Anl- 

malr№ 

BlljnU 

Ukupno 

IHdruLI 

Сп 

Fe 

A 

(u 13) 

Fh 

B» 

Ni.ii.m 

C 

Мс :-ЧТ llinĐĆH EIJ'OVU- (vrai. pliiika 

100 

SOfi 

C217] 

14.10 


14,10 

17.00 


& 

1.8 


O.CSO 

0,130 

3,10 


mi&itt] il' 


l?Jl 

tooo 

{260] 

16.92 


16.92 

20.40 


It 

г 2 


П.ОБО 

0.156 

3.72 


М«$о |«1ћС.е sirfVR (vra' plecJca. miiicl) 

100 

С32 

{163] 

14.90 


14.90 

11,00 


9 

1.6 

20 

0.100 

0.200 

5.00 


i/n 

S1S 

[106] 

17,86 


17.&B 

13.20 


IT 

г.2 

24 

0J20 

0.240 

6.00 


Mžist ill u 


s 

20Б 

171] 




&oo 









Luk cmi s.vflžl 

30 

47 

111) 


0.39 

0.3S 

0.00 

240 

0 

0,2 

15 

0.009 

0,012 

0,05 

2.4 

Вг.јЛ m:, pšenlćiHj >1ip 30П< 

5 

74 

(18] 


0.55 

0.55 

0.06 

3.75 

1 

0.1 


0.011 

0.003 

0JD7 


Konggnlfovenl Li;J parada|»a 

(kunCiinlriiuije 28 30V- sj.m] 

s 

S 

t2J 


О.Ш 

0.09 

0.03 

0.30 

t 

0,1 

94 

0.005 

0.004 

o.og 

1.4 

РарЈ-ика u 

prahu 

о.г 

3 

(D 


0.03 

0.03 

о.ог 

0.12 



154 


0.003 

0.02 


Puriunov lisl 

i 

2 


0.01 

0 01 


004 




0.001 

0,001 


0.1 

DodaLai: jdijna 

i 










0,330 

0.330 



Srber crnl 

o.t 

1 


0,01 

0,01 

0.01 

0,07 








So po u’kjsu 
















jundćl 


1334 

(3201 

и.то 

1.09 

15.1$ 

25,11 

6.03 

20 

г.г 

263 

0.4П6 

П.403 

3.34 

3.9 

Svejj: 


1531 

(363] 

15.92 

т.оа 

1В.П0 

26.5B 

6.63 

22 

2,6 

263 

0.416 

O.S09 

3,96 

3,9 

ttilući 


1113 

C266] 

1 4.90 

1.09 

15.90 

19.19 

6.03 

го 

2,2 

283 

П.456 

0.553 
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Ovaj normaUv obezbeđuje oko 250 g perkelta. 

U doo vrete mafinoCe dodaii aitnu seckanl crnl luk I priEti do 
blago ponjmenl. Zatim na proprženl luk dodatl papriku u prahu 
I dodaiak Jellma, pa odmah zatlm l meso odvojeno ocf kostlju 
I Isefreno na komadc (da bucfe \-2 komacfa po osobi), Sve m- 
jednodfnstatl иг češće mešanje, dok ne ispari tečnost ko|a se 
stvorila prt stavljanju mesa. Kada tednosl ispari podlitj topfom 
vodom i|i fondom od kostiju I kuvgti dok meSo omOkša 80%. 


Zatim dodait koncenirovant sok od paradajia, rtaliti toplom vo- 
dorn ill foridorn od kostiju da se dobije kollčina ud 2,5 dl po osu- 
bi, posolitl, sačekati da prokuva pa po potrebl dođatl zapršku 
pripremljenu od preostale masnoće I brašna. promešatl i os- 
tavitida kuva 20-30 mlnuta. Posle Eoga isključltitoplotu. popo- 
trebi dosoliti, dodali samleveni biber i sitno seckani peršunov 
liSt, 

Oefi 50 kutlgćom od 2,5 dl, 
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1 1 2 . - DINSTANA JAGNJETINA 

Pribltžne kofičlne namimice. gnergetska vredttost, hranljivi i zsštftni s astojci 
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UgliDnl 

Mmcćalm 

sastojcl 

V 1 i a m 1 n l 


kJ 

{Calj 

АШ' 

mabia 

ftilioe 

Џкирпџ 

hJdraH 

Ca 

Fe 

A 

i« UJ 

e. 

S? 

Ntatln 

C 

Me&o jagnleće slfovs [l?u(, ploćka 

120 

1211 

12491 

14.23 


[4.26 

25.32 


4 

1,7 


0.132 

0.16® 

4J2 


hfba^ćap] 

1И 

t51A 

(362 j 

1ГЈ5 


[7,45 

31.65 


11 

2,1 


0,165 

0.210 

5,40 


Si'ssflo psemcrm -tnp eao- 

3 

11У 

[23] 


o.eo 

O.itO 

0,10 

6,00 

2 

0,t 


0.017 

0.004 

0.11 


Mast lll uke 

s 

2$G 

[7t] 




0.00 






— 

-' 


Luk ccn ' &ve£l 

1S 

23 

№ 


0.20 

020 

ОДЈЗ 

1,25 

$ 

O.i 

4 

O.0DS 

0.006 

□.03 

UZ 

Mrkva svL'ža 

15 

23 

(e] 


0,15 

0,15 

0,03 

US 

5 

0.1 

276 

0.009 

0,000 

0,09 

Џ.И 

Ptfiuncv kofert i Jist 

5 

10 

(J) 


0,05 

0,05 

0,02 

0.22 

2 



0.003 

0.004 

0 01 

0,6 

Ct+cćDV kofen i hsi 

3 

2 


0,03 

0,03 


o.oa 

1 



0.001 

0.00 т 

0.01 

0.2 

DtMjijiiik jeE'tiui 

1 










0.330 

0.330 



ВИМГ CJTll 

0,1 

\ 


0.01 

0.01 

0J£M 

0,07 








So pa ukusu 















Svega: 
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[402] 

14.29 

1.33 

15,61 

33,51 

4.07 

23 

2.0 

294 

0,497 

0.519 

4.57 

Z.S 


1933 

[475] 

17,95 

1.33 

1M8 

33.44 

8.87 

76 

2.4 

264 

0,530 

0,561 

5,65 
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Ovaj normatlv obezbeđuje ieđan odrezak od SO do 1-00 g din- 
slane jagnietine i oka 1 dl sosa. 

Mesaiagnjeće odvajm od krtipmjib kastlju, isećf m podjeđna- 
ke odreske. posolitl. uveljaUu brašno I sotlratiu delu vrele plii- 
ke masnoće, tako da meso porumem sa svlh strana. Solirane 
odreske vaditi u posebnu posudu a sotlranje produžitl dok se 
ne sotlra cebkupna količlna mesa. 

Kada se sortira cebkupna koilćina mesa r u istoj masnočl pro- 
pržltl crni luk, mrkvu, peršunov i celerov koren, svu izrendi- 
sali llk sećeno na kobiove, da blago porurnem, dodalJ do- 
datak jellmfl, pa podliti lopbm vodom ili fondom od kostrju 
tako da ogrezne. dodair solirane odreske i dinstatl u 


poklopfjenoj posudi, uz povremeno dodavanje tople vode ili 
fonda. Kadamesoomekša 30%.povaddi ga u posebnu j^osudu. 
Sos u komesedinstabmesoreducfrati Iskuvavanjem ili po<lliti 
topJom vodom ill londom ad kostiju. da se dobije oko t dl po 
osobi, sačekatl da ргокиуа, poslećega sos propaslrati. Propa- 
siranl sos vratltl u posudu u kojoj jeprtpreman. docfatt odneske 
i saćekatl da prokuva. po polrebi closoliti. dodati popotrcbl za- 
pršku. napravljenu od preostale masnoće i brašna, i voditt ra- 
ćuna da so zaprška ne zgrudva. Ostaviti da kuva istiha 20-30 
minuta. pa iskljućili topblu, dodali samlcveni biber F sitno see- 
kani peršunov i ceferov l&t. 

Sos se deli kuilacnm od 1 dl. u meso trancuskom kasikom. 


1 1 3 . - PEČENO JAGNJE NA RA2NJU 

Prfbii?r\G kofičinc namirmca, energetskn vrednost, hrantjivi i zaštitni sastoici 


VFlStA NAMlPNICE 

MASA 

U 9 

TNtftMfSKA 
VHtDNOS 1 

iSSJ-JUVKš HRAPtum SASTOKI U п 

£Aj1IIPfl HAANLJIVI SAlTllJJti U ГЛ9 

w— 

Mesli 

Ugl|(?ni 

hidMli 

Manerjjlru 

SatPoJCi 

Vltamlnl 

kJ (Caij 

Anl- 

mjhe 

BUllle 

JJkupnfi 

Ca 

Ffr 

A 

[u UJ 

вт 

Вг 

Nui-: 'ii 

c 

Meso (agnieče sirovo (cete tofldje 

гј cjLTAjmi 

500 

5045 |1205j 

S9.5D 


59, БО 

105,50 


55 

7j0 

' 

0.5 50 

О.ГОО 

itt.00 


Mšis! svHlsFie 

S 

109 jfl&J 




5.00 









So po ukusu 















Svagi: 


5234 [lJSCi 

59.50 

59,55 

110.50- 


95 

г.о 


Q.$50 

Q.7Q9 

14.00 



Ov-a| normatjv obe?l)eđuje porcriju pečene jagnfetine od око 
300 g. 

Jagnje od apaljašnje nećisLoćĐ, oprati I posušiti, Zatlm 

ga posoll 11 &$ mo sg u п ut raš nje s C ra ле I гџ kom uirlj at I so da uđe 
u meso. Pri soljenju ireba posoNtl unuirašnjost usta mesto 
gde je jatjnje klarw, celokupnu unutrašnjost odakle je povade- 
nautrobal plećke ispod kojih se nožem rtapravj uzak, sli dubok 
urez u koji se stavlja so. 

Posle soljenja Jagnje navući па ražranj sa zadnjo strane. lako da 
ražanj izađe kroz usta r vođećl računa o tgme da jezlk ostane 
na cFonjoj vJlicl. 

Jagnje se pričvršćuje na ražanj па sledečl naćin: 

- zadnje noge se povežu žicom ill Clstlm kanapom i dobro 
prićvrsie za ražanj; 


- па sredinJ kigme за obe sirane naprave se ргогел kroz 
5шје se provuće zlca ilr kanap. a ispod žice - kanapa sa spcu 
Ijašnje strane jagnjeta postavi se drvena pločica, pa zicoin - 
kanapom sa unuirašnje strane jagnje dobro prlćvrstlh za ra- 
žanj. 

Kada se jagnje prićvrsti za ražanj, zatvara se prorez kroz koji 
je izvadena utnoba l to lako šlo se prednjc noge odseku po 
zglobu. a trbućina proreze па dva mesta I sa jedne l sa druge 
strane olvora. Zaiim se prorez jedne strano trbušine provuće 
kroz prorez druge strane Lrbu^me iu provućene proreze uvuku 
prednje odsećene noge. koje prethodno treba zarezafi ргеко 
sredinc mišića da ne bi Jspale, 

Mararnicom od jacinjećeg loja prekrlti jagnje i ćaćkallcama prl- 
cvrsUtl cfa ne padne priltkotn pećenja. 










































Na rntisiu gde će se jagnje pećl pripremiii гзг od drva if| drve- 
nog uglja i na pogodnpm rasto^anji) pobosli u remlju raćvaste 
koćlće na koje će se postavilJ ražanj, 

Ražanj sa Jagnjelom stevJtl ла račve koćJća fznad žara 40-50 
cm i neprestano polako okretatl. Lf posebnu posudu raslopili 
mast o koju d'odali maio vode i dobro posolHi i ovom smešom 
premazatl јз&пје kad poćne da rumenl. i to ćislom krpom рп- 
ćvrićenom па S-iapić. 

Ako u toku pećenja pocrui du se pojavfjuju mehurl, odmah ih 
probušiti viljuskorn ili Sifjkom od drveta. 


Voditl raćuna o tome da u toku pećonja zar bude vebi ispod bu> 
tova i pleckr. Pećenje traje 2-3 ćasa.. Sto zavlsi od veličioe jag- 
njflta. 

Ako se jagnje peće na jakoj vatri. može se doqoditl da spolja 
rzgori. a da iznutra ostane krvavo I nepećeno, 

Kada se jegnje ispeće, po skidanju sa žara još tednom ga рге- 
mazati smešom od masti vode I Soli, oslaviti da se mglo ohladi, 
odvezuti žpl:u ili капар. skinuti $a rgznjp i ravnomernoga ispur- 
cionisati ošlrim nožern ifi satarom. 


1 14 . - PEČENO PFtASE NA RAZNJU 

prfbifi ле koiicine namfrnica, en&rgetaka vrednost, hrantjM i laštitni sostvjct 


VHStA NAMlRhilCE 

MA&A 

Vfl 

LNt BC.ET5KA 

VH{ tif. ЈУ 1 

Oi'NOvNl MHANLJiVi SASTOJCJ U n 

ZASTJIhl HTH.AH.jrVl BASFOjdl J 

■Btrlantmvinef 

MBHti 

Uglltmi 

hidran 

М|вдг#1п1 

»asiojcfc 

V i t ,i m i n ■ 

кЛ (CbD 

Ani- 
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В|(Јпв 

Окирпп 
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Fe 
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tu IJ) 

0i 
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■ Мезд рга&аСе sirotfcn [cclo ргаа* 
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40.00 


49.00 
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30 
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O.&DOi 
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m [45j 
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Sd po ukusu 















Svcyn 


МЗД tlSZS) 

49.00 


*s.oa 

140.00 


30 

6,0 


1.700 

0,500 

11.50 



Ovaj normatlv obezbeduje ponci-ju petene prasetlne od oko 
30D g. 

Očlščerfco. oprano i posušeno prase pusolm samo sa unulras- 
пје asrane i rukom utrjjaEI so da ude u meso. Рп soljenju rreba 
posoliti unutrošnjost usra. mesio gide je prase klano r cebkup- 
пи unuiresnjost odakle je povuđena utroba i pJečke Lspod knjih 
SC поЈет nopraui ujak. aii dubok urez u koji se stuvlja so 
Posle soljenja prase navući na ražanj sa zadnje stnane. гзко da 
ražonj i?ađe kroz u.sta, uodećp raouna o tome da jezik ostane 
na dorifoj vilfcl. 

Prase so prlćvršćuje za razanj ла sledeti način; 

prednje noge i glavu fsovezati zicoin ili ćlstim kanapom i do- 
bro pričvrstitl za ražanj; 

- zadnje поуе povezati zicom ili kanapom i takođo dobro pri- 
čvrstUi za ražanj; 


na sredim kićnic sa obe strane napra vi.fi pmreze kroz koje 
provuct žicu ilt капар a tspod žice kanapa sa spoljašnje stra- 
ne praselo posiavitl drvenu ploćicu, pa žlcom - kanapom sa 
unutrasnje atrane prase dobro pricvrstiti za гагапј, Kada je 
prase pričvfščeno za ražanj, ušije se prorez kroz koji je izva- 
đena utroba, i lo tako što se pomoću šUjaka od drveta probode 
I jedna l druga strana otvora crbušine. tvrsto se spoje jedna 
uz drugu i pcvežu unakrsno kanapom ili- žicom. Zatim prase 
spolia premazati tsnkim sksjem mastl, 

Ma mesiu gde ce ae peći. pnpresmtl ш od đrveta ih drvenog 
uglja i na pogodnom rastojanju pobosii u zemlju racvaste ko- 
ćiće na koje će se postavitt ražanj. 

Ražanj sa prasetom stavili па račvo koćića iznadi zara 40 !iG 
ćm i neprestano polako okretati. U posebnu posudu rastopiti 
mast. u koju đodati malo vode i dobro posoliti i ovom smesom 





































povrsment) prema?Jvaii prase kađ pmćne da rumeni, i to ćls- 
tom krpom prićvršćenom na štapJču. Ako u toku pečenja po- 
čnu da se pojavljuju mehuri, odmah Ih vJljuškonn Ш šiljkom od 
drveia probušiil da se коГа ne bl odvajala od mesa \ gorela 
Voditl računa o tome đa u toku pećenja žar bude večl ispod bu- 
tova I plećki, Pečenje traje 2.5—3,5 časa, što zavisl od veličine 
praseta. 


Ako se prase peče m JakoJ vatri, može se dogodili da spolja 
izgori, s da- iznulra ostane krvavo 1 nepećeno. 

Kada se prase ispeče. pu skJdgnju sa žara još jednom ga pra- 
mazatl smešom od masti. vode i soli. ostaviti da se maJo oh- 
ladi. pa odvezati zicu • kanap. skinuii sa raznja ć ravnomerno 
ga tsporcionisati, oštrim nozem iN saiarDm. 


1 15 . - NATUR-ŠNICLA 

Prfbfižne kofiane namimica. emfgetska vrednost, brarjffivt i i&štitnf s&stojct 
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ZASTHNl HBfcNL JM SASIOJO U 94 
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So po икџзџ 
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OvsJ normativ obezbeđujie jednu natur Snfdu od oko 70 g i 1 
đl sosa. 

Meso r odvojeno od kostlju, oćisrrii od zilica i deJova kojii ne od- 
govaraju za šnlcic, ZatJm obrađene delove isećl na podjednake 
šnlcle. vodeći račune o tame da se mišrćna vlakna ne seku uz- 
duž ved popreko. Šnide istueati sa iedne strane. pa nožem ise- 
ći vezlvne žilice, da se pri przenju šnlcle ne bi deformisale 
1 skupljale. Zatim šnide posoliti I tucanu strsnu uvalioti u 
brflšno. 

U vrelu masnoču stavljatl tucanu l pobrašnjenu stranu pripre- 
mljenlh šnicli i prfltl da porurnene Potom šnicJe prevrnuti fran' 
Ouskomkašikomi ili vlljuškom za meso i pržftl dok пе porumene 


i sa druge strane. Pržene šnicle vaditi u posebnu posudu, a pr- 
ženje prcidužiti dok se пе tsprži celokupna ko < llćlna šnicli 

Kada зе ispržr celokupna kolićina šnidi, u istoj mas.nooi ргорг- 
jiti brašno koje je oslafo posle paniranja šnidl. Pošto brašno 
malo pDrumeni, podlltk ga toplom vodom tll fondom od kostiju 
da se dDhlje 1 df po osobi, vratlll pržene šnfde u posudu, po- 
kfopiti i kuvati isliha dok meso ne omekša. Kada meso omek- 
ša r fskljućiti toplotu. dodati samieveni biber l po potrebi cfoso- 
8tl 

Šniclo se dele ravnom frantuskom kašikom. a sos kutlačom 
od i dl. 


ш 


1 16. -SVINJSKA KRMENAĐiA U BELOM LUKU ITRIESTINO) 


Pribfižne kaltčirte патШса, onergetska vrednost. НгалђМ t zaštitm sastofci 






OSMOrvNI MHAJJi 41Л !iAS1LjJĆI Li | 
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So po UfcVSIf 
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5,01 
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3.33 
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0v3j ngrmativ obeibeđuje 1-2 krmenadle od oko 60 g i 1 dl 115). s tim Sto se \г krnneoadle пе vade kosli i šio se u sos 
so$a. na kraju doda]v sitno seckwi beli 1ок л pe-rSLinov i delerov llst. 

Prlprema se u svemu kao f naiur-šnicla [videti racepiuru br. 















































































117 - ~ PARISKA ŠNICLA 

Prtbližne koiSčine namfrnica. energetska vređnost, hrantjivi i zasliini sastojci 


VftSTA HAMffiNlCe. 
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So po ukusu 
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16 
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Ovaj normatlv obezbeđu|e jetfnu рз rjsku šnlclu od oko BO g, 
OdvOjimO delovo S-Vltijskog lli m&aa otf kostlju i ećljćerve od 

iillca I delova kopi пе cnfgovaraju га inlcfe isećl га рофесЈпзке inade. 
vudeći rfttuna n tome da se mišicria viakna ne seku ujc dui, već po* 
ргоко. Šmclo istocatl. pa nozem iseci vezivne žihce da se prl pržemju 
пе bi deformisale i skufiljal&. ZatJm ih posollU, panJraU (uvdfau u braS- 
no i umakat! u dubro razmučena jaja] I prži-tl u vreloj masnoćl de po- 
oimenesa iedne strane.pa th okr-enuti i prjiti da pnrumene isa druge 
strano. 

U Sudu u ko-me se prže 5n|cle пе ireba da budo previfte masnooo od- 
nosno gornja slrana šnide ne treba da bude ипопјепа v masnoču. 
Šnicle vaditi u pogednu posudu, a pržonje produžiti dok se ле isprzi 
celokupna kolicmn snlcll 


Cotoue $rnde dbupoiruba ćuvati u poklopljenoj posudl u eleklncnoj 
vodenoj kupkijll seispodposudesaSnldEtma stavfrnanji sudu kome 
ključa vuda. tuko da sv inlde na pari siainu zagrevaju. Мпзпосш, u 
kojoj su se šnlcle priHe P ostavili dta se malo ohladi i dte se tsk?g sieg- 
ne r pa je dekantrratl i upolreblti za pripromu drugih jela. 

Diftl se ravnom Erancuskom kaSlkom. 


Nupomona: Ltko SO ги рг1ргОтапЦ» pansklh SmCb. upDLrEjbkava avsše mlsku, 
Lada se otT isp mleku i deta brasna napravJ тдаа ne£tn ()u:.cn od msse зга 
oatiu‘|.-kr. kuja se tipotrtbjjava na пш nsdn fcan Мо «r u receplun rećenu za 
ju|fl. Srtne detqvfl juj^ I ima?D kp|l ntpa-iaju pn prfenju stpkvt v.idUI Гг,чгк:и5 
tofli k..i&lkom Кдкп № bl злроге vut. u nw$npd. 
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1 1 8. - BEČKA ŠNICLA 

Prtbitžne količine namlrnica, energetška vređnost, hranljM f žašlftnl sasto}ci 






OSWWI ИПАМГ SMfOjCl u 1 

Z*STllHI HHANt JM SASIOJCI U mq 

URSTA NAMIFNICE 

MASA 

Ufl 

£КЕВ0£ША 

УНПЈМСЗТ 

Bučincit'.' n-f 

Masti 

Ugl^ni 

Mmuralni 

sastojci 


V i 

i ;i m i n l 


kJ 

(C*l) 

Aftl- 

mslne 

Bllkpc; 

Укирло 

Nldrati 

Ca 

Ffi 

Д 

(u U) 

9i 

Đ? 

Niiicln 

c 

Mr;so slruvT' [ddlovi tlu’Li 1 

ptečka i koskji) U' 

120 

81B 

(156) 

17.03 


17.BB 

13ЛП 


1 i 

2.2 

24 

O.C20 

0,240 

6,00 


Meso SvinlsliO 3 lf(jvo (dekivi buU 1 
pleCke I чгтитасЛиЈ 

120 

1SE9 

£451) 

11,76 


11,76 

44.40 


7 

1,4 


0,408 

0.120 

2.7Б 


Mi35l Hl иЦе 

10 


[SB.J 




10.00 









Br iišon pienlćrnci -llp liOO- 

0 

3t 

[22] 


1.1.63 

0,63 

0.06 

4.53 

1 



0.060 

0.002 

0.07 


Jaj9 we?a 

0,4 li 

iai 

№) 

2.23 


2.23 

£.02 

0,1 £ 

11 

0,5 

203 

- 

0,01« 

0050 

0.04 


Prerte 

10 

T40 

[301 


1.16 

1,16 

<t. 10 

7.73 

13 

2,6 


0.027 

0.022 

0.31 


So po uligstj 















. ceiflće 


1549 

(зт 

».1в 

1.79 

21.35 

25,47 

12,40 

36 

5.5 

227 

0.225 

0.314 

6,47 


Svego 

»vrnjfkfp 


2620 

1в26-1 

H.P* 

1.79 

15.43 

SG.67 

12.40 

32 

+.7 

293 

6.S13 

0.104 

3.18 



Ova( normatlv cbe?heđuje jednu bečku Snldu od oko SO fj. 
Tehmjloškl posiupak га pdpremanje bećkl'h šnlcll je Istl kao I 
га pripremanje padsklh šnlcti, po recepturl br, 117. s tom raz- 
likom što se odresci га bećke šniele posle vadenja iz јајз 


Ш masc pdpremljenc od jap, braSna i mleka joS uvaljaju u pro 
sejanu preslu. 

Napomenai и1<п u prejlu (toiJamo Jjcriteni slr рагтегдП (10 g JW «jS*bi). tZfflfl' 
> рип1глгнз kutlun?, doblćeirto jeltJ svinjski fcollnl чмгтз*. 












































































119,- SOTIRANA PILETINA U NATUR-SAFTU 


Prlbližn& količtne namlrnlca „ energetska vredtmst, Hrantjlvl i zašlitni sastojci 


VflSt'A NAMiRNiCE 

VASA 

v n 

i NEFICE fSH* 

VFJ IVNIJrH 1 

asivQwi HRANunrt sAST-ojci u a 

?ASTTf№ MRAhL AV1 SASfDJCI U 

6е1опСеујпс 

lutnsii 

U^ljtini 

NdFflll 

М|П£гаГга 

V Itambnj 

kj [CfllJ 

Ani- 

таГце 

SIEpie 

Ukiapnn 

CiS 

Fts 

A 

[u JJ] 

в> 

8i 

Nuicm 

C 

рНђсе sifcevo 

150 

!W2 122-5} 

2230 


22.CO 

14,25 


14 

1,7 

450 

0.E20 

0,180 

У .15 


M0 

1256 taiMi 

SD.JO 


30 ■m 

10.00 


16 

2J 

000 

0,t60 

0,240 

12Д) 


ersšno pseiilćnn. *tip EUii* 

a 

116 [26J 


0.89 оде 

0.10 

GjOO 

2 

o.t 


0.017 

0.004 

0.11 


Msst lli uljo 

10 

376 (66) 




10,00 









Р^аигцЈу |tai 

1 

2 


0.01 

0.01 


0,04 




0.001 

0.001 


0,1 

PoctiKi.1? ГеГшпд 

1 










0.330 

0,330 



So 9(t ики&џ 















SvegLi- 


103 t37U 

73.40 

0.90 

23,70 

24.3S 

6.04 

16 

■ 3 

460 

Li.ibti 

0.615 

9,26 

0.1 


17Д? [416J 

30.4D 

0.90 

31,30 

29.10 

E.04 

20 

2.3 

600 

o.soa 

0,575 

12,31 

0,1 


OvaJ ncjrmatlv abezljt;čluje 1-2 parćets ptleiine ođ nko 11U dci 
I4C) tj i 0,5 dJ siiltći 

Isporcfcmisano pileće meso posditi. uvaljaii u brašno j sgiirati 
na vrelOj niasndči tako đd mtjsij pdrumeni Sa Svih Slrana, So- 
tlrsne komade vaditi u poseben« posude a sotlranje produžltl 
dok so ne Sotira celokgpna kolnćina mesa, 


U posude yde se sotlralo meso nalili votle (oko 0,5 dl po oso- 
bi), po kada proključa vratiti sotlranu piletinu, dodati dodutak 
jelima. pokfopiti i dinsiais па iaganoj valri uz povremeno dotl- 
vanje vode dok meso ne omekšs, Zalim dodati sltno &ескзп1 
peršunov lisi, I delitl kutfaćom od 2 dl. 
















































120 . - SOTIflANA PILCTINA U PARAOAJZ-SOSL) 


Prfblfžne kvifčinti n$mtrnica t energetske vrednosi. hrznijivi i saštitni sastojd 





OSNOVNI HHANLjrVJ SASTOlCI U Ч 

ZAflDlN! MFrANLAVl SASrCUCl V m 

VRSTA NAMlfltilCE 

M4SA 

u a 

ENIRiiFEEKA 

UPH;UN0S1 

Bolarjievioe 

Mciali 

U^litru 

Miners'iHTi 

sesui^j 

V 11 9 m 1 n 1 


kJ fCflll 

Дп^ 

uvitl™ 

flsljru! 

(Jkijpno 

'HiKt ti 

Св 

Fe 

A 

(u IJJ 

8i 

» 

_ 

NuCin 

C 

MssD pllečti Slrovo 

Ш 

628 Иђ01 

15.3<3 


15.20 

9.5Đ 


9 

1 1 

мо 

о,шш 

U.S20 

&,10 


120 

7S4 I.IbO| 

te.w 


18.24 

11.40 


tl 

U 

360 

0.096 

0.144 

7,зг 


РагаЉјг SGS pd reMpturi bf G 7 

1.5 dl 

«5 [IĐ4J 


а.ве 

0.99 

в.ш 

7.04 

0 

.« 

413 

0.362 

0J50 

iaw 

0.37 

_ 

4.9 

MelE Jll иђо 

2 

75 tiet 




2,00 









Ša po LrkuSu 















Švegj: 


1 Ш (2721 

15,20 

0.S9 

ie,i9 

19.66 

7,0* 

18 

1.4 

713 

0.4*2 

0,*Г0 

6.47 

4,3 


126* 13021 

1 »,г* 

0.39 

13.23 

21.66 

7,04 

30 

1.5 

773 

0.468 

0.4 J* 

7,69 

4.3 


Ovaj normatlv obesbeđuje jadno parće pfcletlne ocl 70 do 60 9 
I 1.5 dl sosa 

Paradajz-SO$ pripremitl u svemu po reccpGuri br. 57. 
Očišdenoiopranopiteće meso ravnomerno ispDrciomsati 1 po 
soliti. Masnoću zagrejatl џ šerpi, elekiricnom tiganju ili pleho- 
vima. pa sotlrati isporđooisano pileće meso da blago porume* 
ni sa svih strana. 


Sctirano meso dodati u pamdai^sos (koji kuva), a u posudu 
u kojoj je sotirano meso podliti maio lople vode i kuvati 5 10 
rninuta. posle ćegg ovai salt dodatl u paradajz^SoS 

Meso kuvatl u paradajzssosu dok m omekša, a zarim skinuti 
sa voire, probatiukus, popotrebldosoHtlldodaii siino seckant 
peršunov t celerov Eist. Dell se kutlaćom od 2,5 dl. 











































































121 . - POHOVANA PILETINA 


Pribtižne koiićtne n&mimica. energetska vrećnost, hrantjtvi f zaštitni sastojd 







OSNOVH ИВД11И SA.tjrO.4Cl V !i 

JEASM4I HfiANlJiVI EASTOlCl U 


VHSTA MAMIHNICE 

МЛ5А 

џ. 

CHER0lElS*tA 

VRE0N051 

BelanćavinF 

Maair 

Спђел! 

Mlncrabii 

S95tO(ti 

V J t 0 ni * л 1 




kJ 

tCalJ 

Ал1- 

malne 

Bll|rU! 

Ukup'iu 

hrdrali 

Cfl 

Fg 

A 

{ц Ui 

&i 

B J 

Miacin 

C 

fnlcču almva 

1ЈП 

75fl 

tlBD) 

1B.?4 



11.40 


11 

1 3 

360 

0,096 

0.144 

7,32 


Mast ili vlje 

10 

370 

{SH3 




1(1 JOO 









Braino psemcno «пр SCO- 

б 

ST 

ог} 


0,63 

0,63 

&.06 

4.53 

I 



0.060 

о.оог 

0.07 


Ju|J SVff^ 

0.4 k 

iii 

tf9] 

г.ге 


з.гв 

2.02 

0.1S 

11 

0.5 

203 

0.010 

o.oso 

0.04 


Prezfe 

10 

149 

[30] 


u& 

ue 

0.19 

7,75 

гЗ 

г,е 


0.027 

0,022 

0,31 


So po vkciRM 















Sve^fl: 

па Fbfrćki-f naćfn 


1495 

I3$5l 

20.52 

t,79 

22.31 

23.&7 

12.40 

36 

4.6 

563 

0.3O1 

о.ла 

7,74 


fia -pin'i'Slu- rnićifl 


1336 

131 9> 

20.57 

ОБЗ 

21.15 

гма 

4.65 

23 

1,8 

593 

0.174 

0.196 

7,43 



Ova) normativ csbezbeđuje ieđno рзгсс pnhovane pileline od 
oko 90 g, 

Očišćono i оргапо pjleče ineso ucelim komadina stavili u pri- 
premljonu ključalu vodu l kuvsti 5 I0mlnut&, Ato zavisi od sta- 
msti piSče, 

Posle loga povadiu ih u posebnu posudu. malo ohladiti pa rav- 
ndmernts isporctonisati, 

Isporciionisano nseso posolitl. uvaljati u brašno. razmućena 


јаја. prezlu I pohovati. kao što je navedeno га -bećku- šnidu 
џ receptun br. 118. 

PiPetina se može pohovati i na tzv. »pariski nsčin*. kan što je 
receno ia »paiisku- šniclu u recepturl br 117, 

NepomCfiO: mJseCenj ^ritca. Llluvt. vratt>Vb>. ш£>де. iznvlrlcu ivodu u ku|oj sn 
v uvum fHltCiupotPebltl fcnd za р<фпвгпап|е pilećih атјсвд - torbiili naiivanfe.- 
rJrugnh |elj. 

Ukoliko бс upOCrdbltiViiJu HiEildi plbćl. nemDfaju SC kuvSU. V5C lh lsparc*an:E.jli 
i V siravom slanlu pnlsOvaii ГШ (чИој valn 
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1 22 . - JUNEĆ1, TELEĆI. JAGNJEĆI I PILEĆI UMOKAC 


Pribffzne količine namirrtlca, energetska vrednost, hrantfivi f zastitni sastojcf 






OErflJVHf HDAHl Л¥1 SASiOJĆI LF П 

ГаЗттш hhanl^vi sast<wp m ^ 

VRSTA NAMiFlNfCt 

MASA 

41 

r Nf IHjr.lSAJl 
VHLDWST 

ВмкшСе vin-Lf 

Muif 

Ugfljenl 

Meieraliu 

SBSldjĆf 

V 11 a m l nl 


kJ 

(Calji 

Anl- 

mmlnu 

В1ђче 

Uhupno 

liidrali 

Ca 

Fe 

A 

(џ U) 

B 

B; 

N'incin. 

c 

Mes-n junećis svova [vreV jilrjCkG, 
rebM i mliitl) Мг 

100 

903 

(217) 

14,10 


14,10 

17,00 


0 

1.B 


0.050 

0.130 

2,10 


Мем telećt 1 - aircivu [vml, pSoCka r 

r ubr'ii. mijlći) ill 

100 

oa? 

(163J 

14,90 


14.90 

11.00 


9 

1.3 

20 

0,100 

0.200 

5,00 


Mes-n jiicirnećt sirovo (vrnt. pl&ćlto. 
rcbri] lk 

100 

1009 

1241) 

1 s.EK) 


11.90 

21.10 


7 

1.4 


0.110 

0,140 

3.60 


Meso pilece sirovn 

100 

023 

(1M) 

15.20 


15.20 

9.50 


9 

U 

300 

0,030 

0,120 

6.10 


Mast li чј1|С 

s 

ias 

[44) 




s.m 









S^ašnn- п4чјпч'гПО »1 ip 8(Kf» 

s 

74 

(iaj 


0.S5 

0,55 

0.06 

3.75 

1 

0.1 


0.011 

о.маз 

0,07 


lufc ćrm Svb2> 

20 

31 

!7) 


0,26 

0.26 

0,04 

1,56 

6 

o.i 

ш 

0,006 

0,00a 

0.04 

16 

Lufe l»ll aveJi 

0J5 

3 

ПЈ 


om 

0.03 


0.12 



1 




0.1 

J 

Mrkva sveza 

1U 

16 

M) 


0,10 

0.10 

0.02 

0.S3 

3 

0,1 

134 

0.D06 

0.004 

006 

00 

fefšunov korun I llsi 

s 

10 

(21 


0.05 

0.05 

0.02 

0.22 

г 



0,003 

0,004 

o.ot 

0.6 

Cetercv кспал i Ит 

3 

2 


0,03 

0.03 


0.03 

i 



0.001 

0.001 

001 

0.2 

Pavlake kisel? 

0.05 dl 

45 

[iD 

0.4 


0,19 

1,00 

0.16 

5 


42 

0.002 

0.007 

001 

0.1 

sveia 

0,1 k 

30 

(7) 

U.57 


0.S7 

0,51 

0.03 

3 

0.1 

51 

0.005 

0.013 

001 


Oodatak |ellma 

1 










0.33U 

0.330- 



SlrCc [ill kmun] 

г 

1 





0,10 








Sibej tml 

0.1 

1 


0,01 

L_i__ 

0.0 E 

0,01 

0,97 



































































































PrlhHzne količfne namlmica, enorgctska i /rednosL hraitl}tvi > zašlttni svsiojci 


VWSTA NAMIflNICE 

МА?ЈД 

U У 

EWFMJ| (Slt/l 
VR[PNO$? 

OS40Vhi! KHAHUM SAilOJCi U 

Ч 

.ftftŠll&M МРДМ ЈПЛ r-ASIpiCl Ll ПЧ' 

BeLinfcevifttt 

Masli 

(Jgljeni 

hlctrstl 

Mln^ra^i 

saslCKM 

V 1 E a m p rt i 

kJ [Сл!Ј 

Am- 

malriu 

Biljnti 

Ширпо 

Cj 

Fe 

A 

(v IJ> 

Bi 

6a 

Nhirtlft 

c 

Lov&roM Hi 

о.см 














Su po 















Suega. 

imvti 


130$ ($11J 

1 M$ 

1,03 

t&.a^ 

73.6S 

7.07 

----- 

30 

2.7 

266 

0,414 

0.500 

131 

3.2 

iduti 


ioao t?s7j 

15.S6 

1.03 

ts.eo 

17.66 

7.07 

30 

2,7 

306 

0.494 

{1.570 

5.71 

3.S 

i.igniuci 


1407 E33$J 

5?.6$ 

1.03 

>3.69 

77.76 

7.0? 

29 

1,6 

266 

0.474 

0,590 

181 

3,3 

piMi 


1ог$ 63Г44Ј 

15.3$ 

1.03 

ts.99 

l6.Tb 

7.07 

30 

1,5 

5B8 

0.444 

0.490 

9,31 

3.3 


Ov&j no/mativ ob&zbeduje parče meaa od oko 70 g r 1.5 dJ 
Sosa. 

U pogodnu posudu staviti isporciomsano meso (1 komad po 
osobi), naiili Nadnorn vodom tako da ogrezne pa dodatl crni 
luk. mfkvu. peršunov i celerov koren, sve na cetvrline 

po duzini. Zatim dodali dodatak jetlnria, bibei u ггпи. lovorov 
list. so i kuvđfl 

Keda moso omeksa, povaditi ga u posebnu pt)Sudu r а fend u 
kome se kuvalo procediti Skuvano povrce propaslrali J vratiti 
u procedenl fond Fond ponovo vratiti у posudu u kojoj |e i 


pnpremao, naliti loplom vodom ill fondom od kostipu da зе do- 
blje oko 2,5 dl pt> osdbi. sačekati da prokuve, nakon, čega do- 
dati zaprjku. u koju је po skidanju sa vaire dodat tucani i sdno 
seckam beli luk. Posle ^apr^avanja sos kuvatt isttha 20 -30 mt- 
nuta r jatlm IsključJtl toplotu, mak> ohladlti, pa dodoii jaja raz- 
mućena u kiselnj pavlaci, odnosno sos legirau. ratim dodati 
gitno seckani persunov i celerov Irst, po potrebi dosolfti. dole- 
rati ukus sirćetom iN sokom od limona. vratiti kuvgno meso u 
sos I ostaviti da odsto|i 5 tĐ minuta 
Deli ве kutbćOm od 2,5 dl 
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1 23. - TELEĆI, SVINJSKI, JAGNJEČI I PILEĆI PAPRIKAŠ 


Pribiiine kcHčlne namirnica. enefgpfsfta vrt't/nosf, hranfjtvi i zastftnt $a$tefci 


VHSTA HAMIRNICE 

МЛ£А 

4v 

1 4 JF FIGJ TSK.A 
V*4MQ&* 

0&NOVWI HRAihiijiVi SASrOjCl U 

9 

rAšmm HBANLJivt Sa5tijjci U -n 

ВекитОбитв 

Masei 

Unl|L-ni 
0ldri.il i 

МгпетаИш 

šii?lii|f:j 

Vltiffilfll 

u ECptj 

Ani- 

mnlne 

Bl|np 

Lkkup™ 

Co 

Fe 

A 

[u Ul 

0i 

B.- 

Niocm 

c 

(trteće sIasvo |vro!. plečka. 
ribni i mcšićl) ill 

8« 

546 |I30J 

11.9® 


11.92 

8.80 


7 

1.4 

15 

0.030 

O ItPU 

4.(70 


100 

бз 2 fieai 

u.m 


14.90 

11.00 


9 

1.8 

20 

мш 

0.20O 

5.00 


Mesa sv msk-Li Sdravo Ivral, pkćka 

1 riibr.i ] iii 

80 

135-9 (301) 

7.34 


7^4 

29.60 


5 

1.0 


0.272 

0.080 

1,84 


tOG 

[574 [376) 

9,80 


9JS0 

37,00 


fi 

1.2 


0.540 

0.1 П0 

130 


MtSD jagnjece sirovo (svi dclovi] Т 

BO 

807 [133] 

ала 


У.5? 

'г.,;,-Ц 


Б 

1,1 


о.оав 

0.112 

гм 


TM 

1003 [241] 

11.30 


11.90 

21,10 


7 

1.4 


0,110 

0.1.40 

3,fi0 


Mesa pifefce slrovo 

1M 

&?0 [150] 

15.20 


15.30 

9.50 


9 

1.1 

300 

0.080 

0,120 

6.10 


120 

7S4 [1503 

38.24 


ffl.24 

11,40 


11 

U 

№ 

0.096 

0,t44 

7.32 


Masi Л ulje 

S 

29fi (7)1 




3.00 









Luk cmi sveji 

30 

47 [11) 


о.зз 

0.33 

0.00 

2.49 

9 

0,2 

15 

0,009 

0.П12 

п.06 

14 

Koncenlrrj'.'sril sok od paradsgva 
[JfonceriLraci^e гв-зо':;- s.m) 

a 

12 (3) 


0.14 

O.U 

0.04 

0.58 

1 

0,1 

150 

0.007 

0,00-6 

— 

0.14 

Z2 

Brjšno pšannino -tip 9£>0- 

5 

74 (1S) 


0.S5 

0.55 

0.06 

3.75 

T 

0,1 


CU01 t 

0.003 

0.07 


P;innk:i u prahu 

OJ 

4 [1J 


0.04 

0.04 

о.оз 

0.18 



231 

0,001 

0.004 

0.03 


PehSunov hsi 

1 

г 


0.01 

0 r 01 


0,04 




0.001 

0.001 


0.1 

CetfOV Ust 

1 

1 


0.01 

o.oi ; 

0.03 







0,1 

Uofetpk ЈеЛтр 

1 









0.330 

0.330 



Sitier спШ 

0,1 

1 


0.01 

0JQ) 0.01 

0.07 




































































































Pribfižne kofičine пџпжтса. enafgelsku vrednost. ћгапЦМ i zašlitni sastoja 







OSNDV*ll HRANl.JiVf SASroicr V 



lASlilPJl UHAPJL W SASrOJCI U 14 



VflSTA NAWIHNICf 

НД£А 

U џ 

№ЕПОЕГ&кА 

vRfnnp&r 

; i 

SebrK’.flVjne 

Masti 

Ugljeni 

Mmorsinl 

saslojcJ 

VUamlnl 



kj 

lCali 

Ani- 

malrm 

ВЦпе 

Ufcwpno 

Mdnaii 

Ce 

Fe 

A 

lv U] 

E 

Bi 

Nlafnn 

C 

Luvorug list 

0,01 














Sli pd ukuSu 
















Jtfteči 


9B4 

[2341 

1L92 

1J5 

li.07 

17.00 

7,14 

10 

t,t 

412 

0,439 

0.910 

4,30 

4.0 



H1S 

I3&7H 

14.9D 

1,15 

lč.05 

19,20 

7,14 

20 

3,2 

410 

0,459 

a.556 

9,30 

4.0 


HUirtjijhb 


1С% 

[40SS 

7,84 

l,t5 

,, 

8,99 

37,80 

7,14 

10 

1,4 

390 

0,631 

0.430 

2,14 

4.0 

SvCHJi! 


2011 

(4803 

S.80 

1,15 

10,95 

45.20 

7,14 

1? 

1,0 

390 

0,699 

č.450 

3.60 

4.0 

[AgmjčČi 


1244 

I297P 

9.52 

1.15 

10,57 

25,08 

7,14 

17 

i,s 

395 

0,447 

0,450 

ЗјТВ 

4.0 



1 446 

[34S| 

11.90 

1,15 

13.0S 

29,30 

7,14 

16 

1,6 

396 

0,409 

0.490 

Зј9п 

4.0 


pll«i 


1№S 

[2541 

1S,Z0 

1,15 

16,35 

17.70 

7,14 

го 

1.5 

095 

0.43Г* 

0.176 

0,40 

4.0 



1191 

Г2Б41 

18.24 

1,15 

19,39 

19.50 

7,14 

?? 

S,7 

730 

0,45 0 

o.soo 

7,62 

4,0 


Ovaj nomiativ olsezbcđujc oko 250 g paprikfiša. 

U deo vreJe mpsnoće dodap sitnn $eokpni cmi luk I priliii da 
blpgg pnmmnni. Zaum nu pruprženi luk rfodati paprlku u prahu 
i dadatak jelima p<i odmah zatitn j meso sećeno па komade sa 
kostlma (da bude 1 -2 komada po osobi). Sve ;ajodno din&mti. 
u? ćešče meSanje, dok пе ispari lećnost koja se slvorila pri 
stavljanju mesa. Kada lečnost Sspari. podllti toplom vodom ilr 
fondom od kostiju i kuvati dok meso ne gmekša (SO'!.,). Zatirn 


dodati koncentrovani sok od parađajza, lovorov list. nafitl top- 
bm vt>dom ill fondom od kostlju da se dobije koflrina od 2.5 dl 
po osobf posolitl. saćekati da prokuva pa popotnebi dodati га- 
pršku. pripremljenu gd preost&Ee masnoće j braćna. promešali 
i ostavltr da kuva 20-30 minuta. Posle toge i$M|ućiU [op 1 diu t 
po potrcbl dosoliti, dodati sBmleveni biber i sitno seckan per- 
šunov I cebrgv list. 

Delj se kutlačom od 2,5 dL 
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1 24. - PEĆENJA U PLEHOVJMA 


Pribilh№ kaiicine namimfca, energetska vrednost, hrmitfvi i mštitni sestojci 







OSh№4: HH.'iNLJIV1 SJLSIOJO U Ч 

7Д01ЛМ HRftNLJfvl 5Д5ТОЈС1 1 1 ччј 


VHSTA NAMIHNICE 

МА?Л 

U B 

s . Hfc JlCrtb FbiKA. 

Бг.Сј nCatfi nc 

M&Stl 

Uyl|trn 

VHncrulni 

saa]u|ci 


ViUmi nj 




kJ 

CCj.I| 

Дљ. 

птЈзкш 

|!il|nrj 

LtkUJinO 

hittatl 

Ca 

Fe 

A 

[ii m 

0( 

3; 

KkiCJii 

C 

Моао tckče aifovo (nvujek-vij 

120 

лт 

IIMI 

1 v.w 


17,00 

13.20 


11 

22 

24 

0,1 E0 

0 240 

6.00 


150 

тгз 

С244» 

22Д5 


22,35 

H0.5D 


14 

vt 

30 

0,150 

9.300 

7.59 


Meso sviniskn sifovu [3vi H-'k vi| 

120 

1Ш 

(43 Ц 

11,76 


11,716 

44.40 


7 

1.4 


0,408 

9.130 

З.“6 


»50 

23(i 1 

[5fi4J 

M„7[l 


14,70 

55.50 


9 

1,8 


o.sm 

0L15O 

3.4S 




. 120 

12П 

[2в9| 

14,28 


14, 2в 

25.32 


B 

1,7 


0,132 

9,168 

4.32 


mcsu htovo \3V\ atriovij 

liO 

IS-14 

[3621 

17„S5 



31.65 


П 

2.1 


0,165 

0.210 

5.40 


Меап pileCe alrtjvo 

120 

7S4 

i ihu: 

ta.2i 


18.24 

11.40 


п 

1Д 

3G0 

0.096 

0.144 

7,32 


150 

942 

[225t 

22,80 


32,80 

14.25 


14 

1,7 

450 

0,120 

9.130 

0.15 


Most SVlTjS^OI 

3 

70 

(irt* 




2.00 









9- г а«пп p-šunićtta »Hp UOO* 

2 

30 

[7} 


0,22 

0,22 

0.03 

1.50 

в 



0.004 

0.091 

0,03 


So Гч> uVusu 
















TcJ(rec 


9?* 

12311 

17 M 

0.23 

10.10 

15.33 

1.50 

11 

2.2 

34 

0.124 

0.241 

0.03 




1129 

12691 

22,35 

0.22 

22.57 

10.S3 

1.50 

14 

2.7 

30 

Đ 154 

0.301 

7,53 



Kvinjshp 


1995 

14761 

11,76 

0,22 

11.98 

46,43 

1.50 

7 

1.4 


0.412 

9,121 

2,79 




24$? 

15MJ 

14.70 

0.22 

14.02 

57.S3 

1.50 

9 

1.8 


0.514 

0.151 

3.48 


Svega 



1317 

13141 

14,20 

0.22 

14.50 

27,35 

1.50 

0 

1.7 


0,136 

0.160 

4.35 



J j [ 11 IJK'l'. h* 


ie?o 

13*71 

17.85 

0.22 

10,07 

33.68 

I.5C1 

11 

2.1 


0.109 

9,211 

5,43 



pileće 


3611 

I205t 

" 10,24 

0,22 

10.46 

13.43 

1,50 

11 

1.3 

350 

0.100 

0,145 

7,35 




1049 

12501 

22.80 

0.22 

23,02 

10.28 

1,S0 

14 

1.7 

450 

0.124 

0,101 

9.10 






























































































































Ovaj normatlv obezbeđuje okq 80-100 g pečenja i 0.5 dl aafta 
Meso Jsećl sa kosiimts u kgmpde 1,5-2 kg (piletinu ostaviti 
Licelo), pa posoliti I utrljati rukqm da SO ude u meso. 

Plehove malo podmazati pa u njih sločlU posoljene kamade 
mesa, vodeći raćuna g icme da spoljni debvl U'Ce) mesa budu 
okrenutl nagore i da plehovl пе budu prenatrpani. Zaiim $luže- 
no meso pteltli vrelom masnoćom, plehove slaviti u zpgrejanu 
pečnlcu (220 -250 С)! peći, Kada meso porumeni na površlni, 
Okrenutfc komade u plehovima pa vratill u pecnicu i peci da ро- 
rumeni I sa druge strane. Potom podliti sa malo tople vode ill 
fondom od kostiju i produžitl sa pećenjem. 

U taku pečen^ mesacešće prellvati sopstvemm sokom, da bi 
biln soćnife i povremeno ga okrutaii u plehovlma vlljuskom, prt 
čemu izbegavaiš da se meso bcdu, (er br scktivi Izlazrll, a meso 
bi postalo suvo, 


Ksda se ineso šspeće. povaditi ga u pošebnu posudu. mpta ga 
ohladitl pa ravnomerno isporcionisan IsporcionlSano meso 
složiti u šerpe, pokloplti 1 do podelečuvati na toplom štednjaku 
lli elektrtćnoj vodeno] kupki 

Џ plehova sa miiSnoćom, u kojima se peklo meso. dodatl braš- 
ло i priiti ga dok malo po/umenJ Zatlm podlitr toplom vodorn 
ili fondom od kostiju (0,5 dl pn o^obi) pa iistilha kuvati oko 30 
minuta. Posle toga saft procedlti. 

Saft odpečeoja će biti ukusnljl ako mu se рг| dodavanju brašna 
doda i mato koocentrovanog soka od paradajza (1 g) i dodatka 
jelrna (t g). 

Saft se deli kutbćoni od 0,5 dl. a pećenje viljuškom z& jeb ill 
hvataljkom гз pečenje. 


1 25. - JUNEĆI JEZIK SA PARADAJZ-SOSOM 


PfibHžne kotičlne namlrnica, energetska vrednost, hranljfvt t zaštltni sastojci 






GShp-Jhh HHAHUIVl Sa&iojCi V i| 

ZASUIUI HHAh,i .LVl SASIOJCI U п^Ј. 

VPSIA NAUIftNlCE 

MASA 

\Јџ 

trr^rtGETSHA 

vBEOHOST 

Belflnćeuma 

Masu 

U<il|ervi 

■*—:- 

WiniTalni 

V 1! a гтн n 1 


kJ 

fC&U 

Anl- 

malnt 

Bilj ne 

Џј.ирп" 

hlđrifttl 

Ca 

Fe 

A 

(V ш 

В< 

0; 

Niacir' 

C 

Jenk jgne^l 

140 

1301 


19.74 


19.74 

33.13 

0.T4 

35 

5.0 


0.195 

0.Z94 

5.04 


Mfkgji sveJJi 

s 

3 

(2) 


0.05 

U-.U U 

0.01 

0.41 

2 


S2 

0,003 

0.0G2 

0.03 

0.3 

Luk cmi svtjii 

3 

s 

{D 


0.04 

0.04 

0.01 

O.Z5 

1 


2 

0,00 T 

0.001 

0.01 

0.2 

šunov ktjrćn i hst 

3 

6 

to 


0.03 

о.оз 

0,01 

0.13 

1 



0.001 

0.002 


0,4 

Čelerov когсп l Itst 

2 

1 


0.03 

0.03 


0.05 

i 



0.001 

o.ocu 

0,01 

0,1 

Р&тоЗДО S05 po recejn-uri br, 5? 

1.5 Ф 

435 

(104) 


0.99 

0.99 

8.16 

7.04 

9 

о.з 

413 

0.353 

0,350 

0,37 

4.9 

So p<_i ukvsu 















S'.'cga: 


I0S6 

C3&S) 

19.74 

1.13 

20.Д7 

30.31 

в.оз 

49 

5.3 

507 

0.554 

0.550 

5.4G 

5,9 


Ovgj nonmativ Gb-ezbcđuje dva pgrćeta jezika od oko 90 g ! ! ,5 
dl sosa. 

Ježik očlstith оргаМ i blanširatl. Zatim ga prlpzemiti u svemu 
premg tehnoioSkom postupku navedenom u recepturi br. 
za kuvanu goveding. Skuvani jejik olpuSiiti i isporcJon&ati. 


Delili uz prlloge: testenina. noklice, valjušcl. dlnetani pirlnać, 
krompir-prre, reslovartl krompir i dr„ preFlvajućl svaku porciju 
paradajz-sosom pripremljeriom po recepturl br. 57. 

Nlopomen&i lond E< povfce) u 1о.нпте ae кмузо јелк gpotrebitl ?& nflhvanje ру 

'uduii.i-sosj iti za driKjii jeb 
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1 26. - RESTOVANA DŽIGERICA 


Približne količtne namimica, cnergetskn vrednost, hranljivi I t&štitnt s&&tQfd 


VRSfA NAMIRN1CE 

UAŠA 

Ue 

Енершзкд 

VBt0f*S£f 

OSMOVrtl MRANUIV1 EASTOJCIIJ .- 

JAgTHNI HJIANLJIVl SASrOJCE V ллд 

SeianaevmE 

Mastl 

Ltcjljt«m 
hkJran 

■Maneratni 

iigstoifii 

V H a m l n l 

kJ 

(CliEI 

Art- 

malnr.: 

Bt|r№ 

Ukupno 

c» 

Fe 

A 

(u li] 

fll 


Niat; и 

c 

Jirlra gtiv«dB‘junfiC3 i 

1ĐU 

515 

[U5| 



13,60 

3,70 

3,70 

10 

M 

■13EJ0 

•D.2S0 

2,300 

16,00 

26,0 

Jetra svlnjskn ili 

100 

5S5 

C1351 

ži.oo 


21.00 

5.00 

1.50 

6 

0.7 


0.400 

2,700 

1.60 

2B.0 

Jatra iLjLjir.j Hiju 

Н)Џ- 

569 

[1361 

zi.oo 


21.00 

3.90 

2.90 

10 

1D r 9 

5050 

0.40U 

3.2ВЏ 

16.90 

33,0 

M?S( in иђв 

S 

2ЕЊ 

(711 



jj* 

3.00 









Lvk cmi sveži 

30 

4? 

(11| 


D.S9 

0Д9 

0.£№ 

2,49 

9 

о.г 

15 

0.009 

0,012 

0.06 

2.4 

Oodutak |«i Мптеј 

1 










0.33D 

U 330 



Bfber cmi 

o.l 

t 


0.01 

0.01 

0,01 

OjO? 








Sti |к> ukuuu 
















r 

^qveđa-juneča 


BS9 

1205-1 

1B.6D 

0 40 

19.00 

11.7? 

fi.Zti 

19 

3.6 

4405 

0.619 

2,042 

16,06 

30,J 

Svaga 

svmjska 


909 

[21TJ 

?1.0D 

0,40 

21.40 

13.07 

4,06 

15 

8.9 

15 

0.759 

3,042 

1,66 

30,4 


jagnjEĆa 


913 

(2ie-!i 

ii,o& 

0.40 

21.40 

11,97 

S.46 

19 

11,1 

S065 

0.739 

3,622 

16.96 

35,4 


Ovsaj riormatfv obezbeduje ofco 2Đ0 9 reslovane džigerice. 
Cmu džtgericu oprati ucelo. ocedili i posusiti ćlstom krpom. 
Ako је džigerica od starije zlvolinje, pažljivo rukom sklnutl gor- 
njl slof pokožice. kako džigerica posle prigotovljavanja ne bi 
bila žilava. Zatim džigericu ise-ći na deblje гегапсе. 

U vrelu masnoću dodati crnl luk, secen па kockice ili гегапсе, 
i pržiti da blago porumenl. Kada cmi luk blago porumoni. dodati 
isećenu drlgericu 1 dodatak jolima i restovali, ltz povremeno 
mešanje. dok se džigerlca ne izrestuje [15-20 nunuia. zavisno 


od kolićinp). Iskljuciti toplotu, posohti k dodati samlevem biber 
I dobro promešati.. 

Restovanu džigencu mje preporučJjivo ćuvatl duže. jer so uib 
Eavi 1 postane tvrda Zbog toga je pripremaii noposredno pred 
podelu I dettll toplu. kutlačom od 2 dl, vodeći rgcung o tome da 
se istovremeno ravnomemo doii i saft cfobijen prt restovanju. 

Rcstovana džtgerica se sluzi kuu samostalno jelo ill ss prlto- 
gom [restovani krompir, drnstani pirinać I sl.}. 
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127,- RESTOVANO SRCE 


Priblfžne koftćine immirnica, mergetska vrednosl, hrantjM t zaštitni sastcjci 


VRSTA NAJirtlRNICE 

tJA&A 

Ud 

rmHJEISKA 

VREOUtJSl 

U^rJDVTII НИА№. JIVi JiAS’JJJt.! J ђ 

jTfi.llHNI INHfc: ГГ .1 џ Гт <1 

frfitirinnavine 

Masii 

Ugjjefli 

hidrtiii 

Mmeratnl 

saslDfcl 

V i tamlni 

kJ sćelj 

Arn- 

trtalrtfi 

FIMe 


Ca 

Fe 

A 

<u ГЈ| 

B: 

Bj 

NiiKtln 

C 

Sn'jc jurrtCO. јидп|£Сс, SvimSfcu 

\20 

ao4 (tg?j 

ad.se 


го.га 

11 i.jJ 

0JS 

12 

7 .г 

13CS 

0.62fl 

0.936 

7 j 80 

ic.i 

MuaL ill иГ,о 

S 

Ш [?ij 




a.oo 









Luk Crnt 5 ve£i 

30 

47 (113 


O.IS 

LL 3 B 

0 Ou 

2 M 

s 

од 

IS 

0.009 

0.012 

0.00 

2.4 

Paprika u ргвПц 

№ 

з m 


одз 

олз 

0.02 

0.1Z 



l&i 


0.003 

0.02 


Dodaiek jetime 

1 










0.330 

0 330 



Sibtfr crnl 

о г 1 

i 


0.0 1 

001 

0.01 

0.07 








Su pci ukusu 















fivtga: 


1151 JZTSI 

zo.s« 

0.15 

го ,?1 

19.73 

3,03 

21 

7.1 

1177 

0.9БЗ 1,791 

7.0 8 

te.s 


Ovaj normaiiv obezbeđuie oko 300 g restovamog srcs, 

Srce dobre оргаи. Odštnamtl £rdane zaliske t veCe krvrte sudo- 
ve pa isećl na rezence ili kocke. 

U vrelu masnoću đodati crni luk. secen па kockice ih rezsnce. 
I pržlti da blago porumenl. Zatim dodati isećeno srce, papriku 
u prahu I dodatak Jellma I restovati u z povremeno mežanje. Po 
potrebi može se podlivati toplom vodonii ill fondom od kostiju. 


Kada srceomekša. isklkićiti toplotu. posolili, dodati samleveni 
biber ј dobro promešati. 

Oelid buUačom od 2 dl kao samostalno jelo ili uz prilog: resto- 
vani krompir dlnstani ptrinać i sl. 

N^ipomenei fc;3i£jvoivi srco зе n>ože pknprtmaii i fcnej crijdavarrjs рлф|кв u 
\wuUu 









































































128 . - škembić) 


Približne kćtičine namimfca, energetska vredncst, hranfjM i zaštitni sastojcl 






OShOvni чадп. jiv! sašiojCi u g 

ZftSniHi инздипЈЗ gASiOJd U **g 

VRSTA HAMIRNSCE 

U g 

EFtFRUT&U 

VHFONt'lSI 

BolanCuvinE 

Мв&[» 

идђеш 

Mir.eralm 

S^SIO|Cl 

V 1 U m 1 r 1 



U 

CC^IJ 

AnL 

iVUS6ri& 

BiTjHHJ 

Ukupno 

hidrali 

Ca 

Fe 

A 

(u U) 

6l 

6» 

Nlscm 

C 

ŽeludBC govuđ! junoći 

1S0 

434 

(104) 

го,г& 


20.25 

2.10 

0.3D 








Вгддпп ЈЈ$ЕГ,11ЈП0 'llp ЗЗСи 

s 

74 

118) 


0.55 

0,55 

o.os 

3.75 

1 

0,1 


0,011 

’ 

0.003 

0,07 


Luk cml svefl 

25 

39 

[9) 


0.32 

0.32 

0jQ5 

207 

6 

0.1 

13 

0,007 

0.010 

0,05 

3.0 

sve^fi 

5 

a 

(2) 


0,05 

0.05 

OjOi 

0.41 

2 


92 

0003 

0,OG2 

0,03 

0,3 

Luk beJi ivelH 

2 

10 

№ 


0.12 

о.тг 


0.47 

1 


4 


0,001 

0.01 

0.3 

PerSunov k&rtfn 1 Hst 

3 

6 

(1) 


0.03 

0.03 

0.01 

0,13 

1 



0001 

0,002 


0.4 

Ce-ltir t>v кигеп 1 llsc 

2 

1 


0.02 

0.02 


0.05 

1 



0,001 

0,001 

0,01 

0,1 

Kcmcentrc vjm sok od p& radurzs 
(konceniracite 2S-30% s.m) 

S 

в 

(2) 


0,09 

0.09 

0.03 

0.36 

\ 

0.1 

94 

о.поб 

0,004 

0,09 

1,4 

Mast ill uL'j 

S 

18Б 

(44) 




БЛ0 









Sbnms Suve KambufSko 

5 

134 

(30) 

0.43 


0.43 

3.05 





0,013 

0,005 

0.09 


Pjp'i kj u prahu 

ОД 

4 

m 


0.04 

0,04 

0,03 

0,18 



23t 

o.oot 

0.004 

0,03 


Bibuf СГпк 

o:i 

1 


0.01 

0.01 

0,01 

0.07 








DodsLdk phma 

i 










0,330 

0,330 



Louoruv !|S1 

0,01 














Srćfl 

3 

г 





0,15 








So po ukuSu 













■ 


Svetjt; 


596 

nu) 

30.6 s 

i.aa 

21.91 

10.3S 

7.94 

15 

0,3 

<34 

0,373 

о,Збг 

G,36 

4.5 
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Ovjij normativ obćibedufe oko 3 di škembića. 

Očifićen goveđi - juneći jeludan dobro opratl pa fja bianširati 
u slanoj vodi, Blansirani želudac ponovo dnbro oprati, vraiiti u 
pohsuđu za kuvanje, naiiti vodom da ograzne pa clodatl mrkvu, 
poršunov l ceterov korert, prelhodnooćišćene i u?duž isećeno, 
ćelvrdnu cmqg luka očišćenog I Isečenog па pglovlne lli čet- 
vrtme, deo belog (uka u ćešnjevlmg prethodno oćlščenog, deo 
bibera u гти, lovorov liši, sp i kuvali dok želudac omekša, vo- 
dećil raćuna da пе zagori i tećnost ne uvrk 
Kuvani želudac Izvaditl, rnab ohbditi, isećl na rezanoe III koc- 
kioe. u fond procediti i odlitl do upoLrebe. 


U pogodnoj posudi zagrejati masnoču pa dodati slaninu i crni 
Juk isećene na kocklce I pržitl dok blpgo ролителг ZaLim do- 
dati brašno. malo propržiii« pa dodatl oslaiak tucanog i sttno 
seckanog belog luka. paprlktr u prahu, dodtnak jelima. копсеП' 
Lrdvam sok od paradajza,, sve promesaii i podiitl fondoin u 
kome se kuvao želudac. 

U neđoatatku fonda dodab tople vode da se dobije okp 2 dl po 
psobi I kuvati oko 20 minuia. Potom dodali isečeni želudac. 
promešatl i kuvati na Јадапој vatri oko 10 minuta. ZaLtm dadati 
sirće sitno seckani peršunov \ celerov llst. samleveni biber. ро 
pntrebi dosolilP i deJiti kutlačom od 3 dl. 


129.- KUVANE VIRŠLE - HRENOVKE 


Pribtižne kolićine namfmica, energeiska vrednost, hranffM / zaštltni sastojci 





OSnDVHI HHAr-iL jr.'l HASIOJCI U 4 

?AŠffFThn ИЦАНЈ№ SASipgp О гчд 

VftStA NAMFHNlCZ 

MAS4 

Ув 

ff*HI41ffl$K4 

VfltDN&S! 

Uulanrjtviria 

■MKli 

U&ljem 

Wlmeralni 

aas-CoJcl 


Vugmmi 



U [CalJ 

Апи- 

111J L1 П h* 

8јђле 

UJfUpno 

hilrall 

C d 

F» 

A 

[м U) 

B’ 

— 

8: 

Mladn 

c 

VirilH - hcenovlka 

m 

1293 1Ш\ 

Јг.50 


12,50 

27.60 

1.80 

7 

fJS 


0,160 

0.200 

2,70 


Seni 

10 

49 C121 


0,10 

0,10 

095 

0.80 








$veg&: 


шг сзгц 

ij.so 

0.10 

12.00 

26,55 

2,60 

7 

t.9 


0,160 

0.200 

2.70 



Ovaj normativ obezbeđuje Jedan раг virSlf - hrenovki od oko 
100 g. 

Vir&ie hrenovke oprati u topioj vodi r a zatim ih staviti џ pri* 
prernljenu kfjučalu vodu i kuvati istiha oko 10 minuta. 


Kuvane viršle - hrenovke povaditi u posebnu posudu i delili 
tople hvaialjkom га pećenja. U? svaku porcijLr delitl i kašićicu 
senfa. 




































130. - KUVANE KRANJSKE KOBASICE 


prtbližne kotićfne namimfca, en&getska vrednost. hranlJM I zaštttnt sestojci 






OSNOvm н«А№ jm SAifOJd V ч 

^ASlllK. MRAI4UIV1 SAfflĐJCI V тц 

VftSTA NAMlRNlCE 

U !Г 

ЕИЕИ&ЕТ5КА 

V*lErih-OiST 

BcbnCevinfr 

MasEi 

Ufllieni 

Miriernlfil 

*astoJci 

Vnamlnl 


kJ 

tCalJ 

Anl- 

таШе 

6ll|na 

Ltkupnu 

tiirfraD 


fe 

A 

fu U) 

0' 

B J 

Nkacin 

C 

KobflSlca кгпп|&ка 

M 

1106 

|2S2) 

! 1 .211 


n.20 

25.6П 

1.60 

8 

2.4 


О-јОМ 

0,104 

2.40 


serrf 

5 

2S 

|ei 


0,05 

0.05 

им 

0.40 








Svega: 


1211 

(ZBSJ 

11,20 

e,es 

11.25 

2$.DS 

3.GĐ 

t 

2.* 


O r 0SO 

0.104 

2,40 



Ovaj normativ obezbeđuje jedan komad к.гапј$ке kobaslce od 
oko 00 g. 

Kobasice oprati q toploj vodi a zatim Ih stavltl u prjpremljeng 
ključalu vodu I kuvati istiha oko 10 minuta, 


Kuvane kobasice povadin u posebnu posuđu I đelitl tbple hva- 
taljkom za pećenje, Uz sveku porciju delitJ i kasićicu senfa, 

Napomen*: VO<ts V koioJ sv se kvvala кп -baSice može Stf upoKtb'H 19 pripr*- 
injnjc Jcb ud pisula, graška, tsarsmjf i si 





































131.- BARENA SUVA SLANINA 

Pribtižne kotičm$ namirniC9. energetsks vrednost. hrantjrvi t zaštitni sastoici 






Ošh-.IVM ►'RAHI J.VI SASIOJCI U ђ 

ZASTIINI HRANLfVl &AS.TOJ>CI U "ЧЈ 

VftSTA NAWiHNiC£ 

МЛ5Л 

Utt 

E4E4GE1S»LA. 

VfVDHOll 

Odimurjvine; 

Masti 

Ugljenr 

Mhefsini 

3esTfl*eJ 

Vltamlnl 


kJ 

tCalj 

Аги. 

malm] 

ВИјГвд 

Ukupnd 

Ihidmii 

Ca 

Fe 

A 

[u L'J 

Si 

Bi 

Nlacm 

C 

Suva ai^nina 

75 

1в53 

(«31 




45.75 


4 

U.8 


0,195 

0.G69 

1.28 


UJU 

2470 

1590] 

8.50 


S-.50 

Б1,[№ 


5 

1.0 


0.260 

0.D9D 

1,70 



NapoKi*na. Бјпггпл SUVi skinmu <с bin ukuSra,|a dko posCe ku- 

V*n[* odnosn-o VddenjEi iz vudc kiDmudi sianine uvalja|u у pepnku u prahu [0,3 
tj pcj asubl), PhLudo. iSptirclcjrniu i sluro uz sal.it u od crn.vg luka 
Voda u кО|<лј jl' kuvunu slanlrva пшге s-c upoErEbiti гг nahvunpn jEla 


Ovoj narmaiiv abezheđuje psnbe sfanirve t>d 75 do 10Q g. 
Ocišćenu i opfanu šuvu slaninu u kamadima sloiiti u pogodne 
posude, naJiti toplom vodom da ognezne i kuvati dok omekša. 
Zatim komade slanine povaditi u posebnu posudu. ohfaditi i 
ravnomerno ispDreionigati sa kožicgm, Oopodelo ČuvaTi u po- 
klopfjenoj posudi. 

Deiiti vlljuškoin za jeto ill hvataljkom za pečenje. 
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1 32 . - KUVANO SUVO SVINJSKO MESO 

Prfbiižne kollčlne nanvrnica, energetska vredno&t. brsntftvi i zaštitni sastojci 


VHStA namihnice 

WA5A 

V9 

EhtltCETSKA 

VHEDHOS' 

D5WQVMI ВМГОЖ1 Џ i; 

iAStll W ИИДМДМ SASrCiJt:! Џ пУЗ 

FlebncK'.' .n«L 

Ufll*** 

Mineralm 

S-tOJCI 

V 11 $ m l n | 

kJ lCal) 

АШ- 

г^аГле 

Biljn-j 

икчрлп 


hisroti 

Са 

Fe 

A 

[u |j) 

Bi 

s. 

Nlacin 

C 

Susiiind s'jiiifskj rebra 

100 

m [ 105) 

тло 


7.60 



T 

1.4 


0.2 Ш 

0.07П 

1.90 


Mast svmjska 

Ž 

76 (18) 




2.00 









Svega: 


516 (1231 

7 r 60 


7M 

10.00 


7 

1.4 


0,210 

0.070 

1,90 



Оуај n&rmstiv tibezbeduje parče kuvanih rebara od oko 90 g. 
Oćišćena e mlakom vodom оргапа rebra isporclonlsatl sa kos- 
tima. pa Ih propržlti u vreb] masnoćl, Proprženu parčad vaditi 
i slagati u pogodne posude га kuvanje a sa prženjem pmdužiti 
dok se ne proprži celokupna koltčina suvlh rebara. U pnsudu 
u kojoj su rebra pršena nalitr malo tople vode, iškuvavaii okt> 
S niinuta pa ovim prelltJ rebra složena u posudama ta ktivanje. 
Zatim, po potrebl. naliti toplu vodu Eako da rebra ogreznu, po- 
klopltt I kuvaU dok meso omekša. 


Kada meso omekša. (ond ocedlti i upotrebitl za nalivanje jela 
uz koja se sluše rebrp. 

□ejiti viljuškom га j$lo iii hvataljkom za pećenje. 

Млрџш епа : Aktt Efr u; .oLr'febllavii SUVti svinjsVo msfSC vi'ul. kt шепиИа. $un 'к .j 
I sl. složm ijs « pog^dne posudc. nahH ioplcsm vodnjn du одГиЈМ i kttveU dok 
гтиуно ooiukSa ZatLnn meso гдупотиггкЈ Lsporclcmlsatj o fmd uj5ocrBbi:i ?D nU’ 
J«ta u? koja SO kuvano suvo meSo siuZI. 

















































1 33 .- PRŽENE SIHOVE KOBASICE 

Priblizne katfčlne namtinica> ermgetska vrvdnost. htanlfM i zastltni sastofci 


VflSTA HAMlFlNlCE 

HASA 

м* 

|MtROFS?kA 

VRHOM0-S1 

nMSriVHI HSlAKiJIVI SA&IOJCI L II 

2А&[|ГМ) MILAW| ЈГЛ SAS104CI U ing 

BularKzovirtE 

M;šs1 1 

kJigiienj 

hidratl 

Mm&riilnr 

SEistojet 

V 11 в m. 1 п 1 

кл (Cai) 

Anl- 

Вгђпе 

Ukupjno 

Ca 

Fe 

A 

(u !J) 

8т 

8? 

Nucrin 

c 

Kobosice sirovs ге pečonje 

tno 

1444 (345) 

15,10 


1.5, IQ 

30.10 


s 

2.3 


0.220 

0.190 

3.00 


Musl svifi|skfl 

5 

113 |27) 




3.00 









Svcga 


1S57 №11 

15,10 


15.10 

33.10 


9 

2.3 


0.220 

0.190 

3,00 



Ovaj normativ obeibetluje komad pržene kobasico od oko 
90 g. 

Slrovo kohiisice oprati u toploj vodi. a zatirn ih staviii u pripre- 
mljenu kJjučalu vodu i kuvatl 2-3 minuta, posle čego ih pova^ 
ditl Kobusice se bare zbog toga da nc bi prskale pri[ikom pr- 
ženja r 

U vrelu masnnču d'odali obarene kobaslce I pržttl uz štalno ok^ 
retanje da se jednako Isprže sa svlh strana i da porumene. 
Pržene kobasice vaditl u posebnu posudu, a prženfe produžitfc 
dok se ne isprii oelakupna količina kobasica. 


Deliti lople, hvataljkom ža pećenje sa jelom od variva iti 
povrca. 

Masnoću u kojoj suse pržde kobaslce deliti kašikom kaapreliv 
га je!o. 

Vodu u kojoj su se kobasice barile upotrebiti гд nalivanje jela. 


Napomenn: ukakko sb uj»[rt!bliafviiju tanke к<Ља1р!с& mtKiu 4fl (Villl foe;? pci- 
thadn. -ii kuv&uja. 



































1 34 . - GULAŠ - PAPRIKAŠ 00 MESNIH KONZEflVI 


Prlbiiine koHčine namimfca , energeiska vređnost. hr&nffivi i zaštitni s&stajci 







OSMOVNI nnAKaJIVi SASTOJCI Џ s 

ZAŠIirM KHAMLJAA SASKUCI U гч Ч 


VRSTA NAMIF-MICE 

maSa 

Ufl 

LNERGnSHA 

vntmosr 

Belo*w:evi(ie 

. Ј! 


Ug ijuni 
hidrati 

Mirtflrairu 

sasloJPi 

V 1 i и m 1 л i 



кЈ 

[CaL> 

Ani- 

malne 

Biljne 

Ukupno 

Ca 

F e 

A 

Еи U> 

fli 

B: 

Miacin 

C 

KcmzĐFva govcdl fjulaš bbnšir^ni 
p|lf> ЈМД- >ll 

70 

Б5В 

11571 

15,27 


t8.J7 

&.&9 


7 

1.4 


0.042 

D.112 

2,58 


KofiZfiFva svifiislti pspnsiaš «нр JMA* 

70 

&03 

(144) 

10,7B 


10,78 

10,&4 

1J3 

11 

1.1 


0.133 

0,168 

t,B9 


Masl 1б ul|« 

8 

29S 

(74J 




&.00 









Lu1( cml svezi 

30 

47 

(НЈ 


0,39 

0,39 

0.06 

2.49 

9 

0.2 

15 

0,009 

0.012 

0,06 

2,4 

M r!;vJ SVflia 

15 

23 

l&J 


0.15 

0.15 

о.ш 

1.25 

5 

0 h i 

276 

0,009 

0.006 

0,09 

0.9 

K&nćmtrovanl šok u-d paractajza 
[koftDsntraciie 2&-30* s.m.) 

9 

14 

I3J 


0,16 

0,18 

0,05 

0.85 

t 

D.l 

189 

0.ПЈН 

0.000 

0.10 

2.5 

Bnašno pšflnicr« 'Hp BOO- 

5 

74 

[1S] 


0.55 

0.55 

0.06 

3.75 

1 

0.1 


o.on 

0,003 

0,07 


Рарпка u prahn 

ОЛ 

3 

it) 


О.Ш 

0 r 03 

0.02 

0.12 



154 


0.003 

0.02 


PliršurPv llsl 

1 

2 


0,01 

0,01 


0.04 




0.001 

0,001 


О.Т 

□udaiak Jflllma 

t 










0330 

0.330 



Bltnsr cml 

м 

1 


0,01 

0.01 

0.0 s 

D.07 








Šficer u krl£Lalu 

0,5 

8 

12] 





0.50 








Lovprmv ksn 

0,01 














So po ukusu 















d 

gula| 


1427 

(2691 

10,27 

1.30 

19.57 

17.T2 

Л.07 

23 

1.0 

614 

0.410 

0.473 

2.99 

5.9 

pniprik^s 


1071 

I2S6J 

tO,7B 

1.30 

12.08 

10.67 

10.20 

27 

1.6 

614 

o.soi 

0.529 

2,29 

5,9 
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Gvaj riormaliv flbezbeđuje oko 150 q gutasa - pgprikaša. 

U zagrejanu masnoću dođaU srtno seckjsnr cmi luk t na kolu- 
Wve iseoenu mrkvu, melo proprzlti pa zaUmi dodafi brasno i 
$ve pržiti da blago porumeni. Zatim dodati papriku u prahu. do- 
datak jelrma. podliti vođom oko 0,5 dl po osobi. sve zejedno ku^ 
vati 15-20 minuta od momenta prokljućavanja. pa dodati 


koncentrovanl sokod paradajza. šećer, bvorov list I odmalTi za- 
tfm u limenkama podgrejane шезле konzerve. Svezajedno ku- 
vati 3-5 minuta, Iskljtrćiti toploiu. ро potrebl dosolitl, dodati 
mleveni biber J sitrco s&ckani peršunov ftst. 

Deli se kudačomcd 1„5dl Kaoprilog uzgulaš-paprlkaš servira 
se testenina. pirtnad lli neki drugl prilog. 


Samostalna jela 

prilozi ođ povrća 

i variva 


SAMOSTALNA JELA I PRILOZt 
OD POVRĆA I VARIVA 


Samostslria |ela i prilozi od povrća I variva su jete Noja s-ć pnpremaju od povrća. 
vaniva, masnoće i zaćina Mogu se pripremali kao prilozi uzieb od mesa. ill kao sarnos- 
calna jeb be* mesa. 

Prilozi su jednostavna jeia koja se pripreniaju sarnood jedne vrste povrća iN variva, 
pa sti obićno slabijieg ukusa, ?;bog ćega se ne mogu davatl kao samostalna jeia, već 
samo kao pritozi иг jeb od mesa. 

Pogodno je da- se uz jela od mesa kao pritog servira više jednostavnih jela u kom- 
binacijl r ćitne se postiže bolji ukus i kvalitet Jeta, a Ishrana se čini raznovrsnijom. 

Samostalna |ela se mogu pripnema!i kao čorbasta I kao gusta. Ćorbasta jela su 
žitkija {ređe konzlstoncije]l i oblčno se prLpremaju kada se za obedpredviđa samojedno 
|do. 

Gušća jela se pripromaju sa malo vode iii bez nje. Zbog toga kada se га obed prt- 
prema gusto jeto. potrebno je uz ovo prEpremiti supu ili ćorbu. Gusto jelo povoljno utiče 
na organe za varenje, nadražuje žtezde I izazlva voće lućenje sokova. koji pomažu va- 
renje. 
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1 35 - - BOfiANIJA NA LiLJU 


Pfittižne kohčtne namirnica, energetska vrednost. HranijM t zaštitni saslojci 






mjJOVNi htltAfi: ЈМ $А5ТСЈСГ U q 

iAĆSlTh HftAHLCVt EASIOJCHJ mg 

VBStA NAMIPNlCE 

UIASA 

ug 

гшти пжа 
VACDnOSI 

Bu lan«:avint: 

МЛИП 

Ugl|eri< 

Мрп<лчи1пг 

V i l л m 1 л 1 


kJ 

(CalJ 

AiU- 

m«lne 

BiJjn-u 

Ukuj.TKJ 

hid^ali 

C& 

fe 

A 

(u iJj 

0i 

Ba 

Niacin 

c 

@лг£|П|[|5 sve?a 

2G0 

'Љв 

t64| 


4.10 

4.40 

0,40 

1S.B0 

104 

1,4 

740 

0.140 

OJSO 

1,00 

30,0 

Luk bfiii sueii 

2 

10 

E2i 


D.12 

0.12 


0.47 

i 


4 


OJOOI 

0.1 

0.3 

LNje |esl ivo 

10 

370 

taai 




ш.ск) 









Dodiilak jelimifc 

1 










0.330 

0J30 



St> po ukusu 















Svega: 



1154) 


4.52 

4.5? 

10.40 

14.27 

10$ 

1.4 

744 

0,470 

0,551 

1.01 

30.3 


Ovaj rtormaliv obezbeđuje oko 200 g gotovog jele. 

Sorantju odšćtfnu i isećenu па komade dužrne 3-4 cm stavili 
u hfadnu vodu da одгегпе, dodati dodaiak Jelima, posofib t is- 
tiha kuvat! da omeksa. 

Kada boranija omekša. dobro oceđid vodu pa је prefili zagrc- 
janim uljem u koje je neposredno pred preNvsnje dodsl sitno 
seckani i tucani belt luk. 

Ргј dodavanju bebg luka u zagrejano ulje voditi raduna o tome 
da beli luk ne smo da porumeni ni izgori јег bi u tom sludaju bio 
lako gorak. 


Boranija na ulju se stužl kao jedao od prliogo tsa pjrinćom, 
krompirom I sl.J, uz pećertja, dinstana i špikovsna mesa, odres- 
ke. gulaše. paprikaše, ribu na гагпе naćine i sl. 

Dell se ravnom Francuskom kasikom. 


Napomena: ukphkp se upotrebljeva- konzerva borui' (и. <x;«đl« lećnust ► daty 
postupsk |e к*о 5lu je» ngvBdano u пквЈЛиП. 
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136 . - DFNSTANA BORANFJA 


Priblfžne koifčfne namimfcif. en$rget$ka vradnast, hranlfivi > zaštitnf sastojcf 






;-^n0v«i нћдтлУ! aflSIOJCi u п 

iASlirp* HBAFJIAVI н;љнгрјсшгч 

VRSIA NAMiflNICE 

MASA 

U ч 

fNERGE 1 ЧХА 
VHF DFHJeff 
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Ca 

Fe 
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Вч 

Bi 
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C 
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0.02 

o,e 
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0J 

Mi»&i ii mIj? 

e 
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B.00 









t>Qd{Mftk Jglimi 
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0J3C 

0.330 



So po VhuSU 
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Svego, 


SIS 

Itio) 


4.59 

4,59 

в.42 

14.17 

107 

1.5 

747 

0,473 

1.02 

31.0 


Gvaj rtcrmgiiv pbezbeđuje око 200 (j gotovocf fela. 

U vrelu masnoću dndaii siCrtd seokanl crnt luk I przili da blago 
porumenL Zalim na proprženi luk dodatl boraniju, očišoenu l 
isečenu na komade* dužine 3 Л cm H malo podlćri fdndom csd 
kostifu ili toplom vodom i dinssaci u pokloplpenoi posudi n иг po- 
vremeno meidnje i podlivanje toplom vodom ili fondom od 
kostijii. 


Kacfa boranija upola omekša. dodati dodatak jelima. posoliti. 
dodali tucanl > sltno seckant betl luk i produžiti so dinstanjem 
dok boranija пе omekša- 

Kada borgoijg omekia, iškljuciti toplotu. probati ukus i po po- 
trebi dosoliti. 

Dinstana boranija se slu?i kao jedanod prilogg uzpećenje. dln- 
slana t špikovana meso, gulaše. paprikaše. perkeite. odreske. 
pohpvana mesa i sl. Deli se ravnom francuskom kašikom 




















































137 .« DINSTANI GRAŠAK 


Prfbiižne kolfćine пзгттпса. energetska vrednost hranffM i zaštitnl sastojci 






OSHOVN: HHANLJTvl i>AKH>JCl U e 

ГДАГПТЛ HHANLJIVI 5А5ТЏЈС1 U «4 

VRSTA MAMIflNICF 

MASfi 

U q 
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0.003 

0.004 
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0.8 
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0,5 

) 


0.01 
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sa margflortĐm 


6 97 

H67I 

[ 1 . n 3 

7,67 

7.70 

4.&1 

2t,92 

45 

3.2 

230 

0,S39 

0.449 

1.$2 

ia.s 

s.i utjem 


731 

M75J 


7,67 

7,6 7 

5,7fi 

2T,9D 

44 

3,2 

9 

0.539 

0.445 

1,82 

16.S 


Ovaj normaiiv obezbeđuje oko 200 g golovog jePa. 

U deo vrete masnoće dodati $1тпо $eckdni cmi luk i priiti da 
blago porumeni. Za tlm na propržen! luk dodatl ocetfeni konzer- 
visanl grašak. malo podliti topbm Mdom ili londomod kostlju, 
dndaii dodatgk jelima, poklopiii i dinstatL uz povremono dpda- 
vanje tople vode ill fonda od kostlj-u. 

Zatim posolilr i dodati /aprsku napravljenu od dela masnoće i 
brašna, ui etalno me&anje ds se zaprška пе jgrudve. Sve 


iajedno isliha kuvati 10— 1S minuta. posle Oega iskljuditl lop- 
lotu i dodati sitno seckanf peršunov fist. 

Dmstani grašak se sbzi kao jedan &d priloga иг pečenja, ražne 
ođreske I dmsuma mesa. DeN se kuikicom od 2 ci 

Мврскпвпа: вка st‘ umv&lo konierVl3SifViXj ij-lhšIc* иро!т€ bt|a-vn SVflii gNSf,;.i-. 
^чзшрак Je u svemv istr kso $tc>Je n@v@4enip и feceptttni. $ ttm 4tn sveit gra- 
■s-jil; ргг: d. nsian..i iffiba blanj ratl. Pri dlnstan|u maze se dodati matd mi r cd.i- 
№5 9l 























































138. - BAFfENI KARFIOL 


Prlbtižne količine ndmirmča, energPtškč vrednost. hrantfivt i zašUlni sastojci 


VB5IA NAMIRNiCE 

MASA 

u 0 

ChiE 

VREPNOSr 

u5N<mji «рлч jm sjjiSto-sci џ 9 
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о.ззс 
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Svega; 
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z.on 

2.60 

5,ге 

5,20 

гд 

1 л 

ш 

0,450 

a r 43D 

0.G0 

74,0 


Ovaf normattv obezbeđu|e oko 200 9 goiovog jda. 

U kljućalu slanu vodu docfab docfatok jelima i oprane cvetove 
karfiola 1 huvatl da omekšaju, Na когепџ cveiova probati da Ei 
je karfiol kuvan. Potom iskEjućiti loplotu, dobro ocedili. pa pre^ 
litl dobro fagrcjanirn uljem. 


Eareni karftol se služl kao jedan od priloga fsa spanaćem, bo- 
ranijom 1 st.). uz urnokce, pečenja, odreske, dinstana i špjko- 
vana l pobovana mesa 1 sl, Deli se ravnom franeuskom kašl- 
korn. 







































1 39 . - POHOVANI KARFIOL 

Pribifcne količine namirnicđ, unergetska vrednost, hranljivi i zašVtni $&stofci 


VfiSTA NAMIRNICE 

МЛ5А 

V 5 
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6.67 

13.47 

17.60 

49 

4,5 

303 

0.225 

0,174 

1.02 

71,0 


Ovaj normatlv obe/beđuje oko 150 g pohovanog karfiola 
Оргапе » očiićene glgviee ovetova karftota stavlti u kljućalu 
slanu vodu i kuvati d ok emek£a. Karftol je kuvan kad omekša 
koren cvetova, 

Kuvani karfiol dobro oceditl pa cvetove razdvojiti u pogodne 
komade га puhovanje. uvaljatl u brašno, raimudena ja|a t рго- 
sejanu prezlu I pohovati u vreloj masnoćidokporumeni sa svih 


strana. Pohovam karfiol vaditi u pogodriu posudu. a pohovanje 
predužitl dok se ne ispohuje celokupna kollčina. Dopodeledu- 
vati u poklgpljenim posudama u tzv. voderH>] kupki. 

Dditi hvptaljkama za jelo kao jeden od pnloga ili ga davod kao 
foplo predjelo uz odgoverajuće sosove (tartar I sl j. 

Маратмћ: korFio] Cfi |Дџ:&пч1 akp ва skLiv? u mfefcu. 










































































14U. - BARENI KELJ 

Prfbtlžne količfne nantimica, enargatska vrzdnosl hranljM i zaštitm sastojct 


VRSTA NAMIRNIC£ 
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Uq 

CNERG&1SK.A 
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Ouaj normativ obszbčđuje oko 200 g gotovog jels. 

Ofiišćen. opfan i п-а 0oEvr|in& isečon kelj staviti o vodu da og- 
režne. cfodati rf&datak Jelima, posolltl \ Istlha kuvatJ dok ne 
omokia, 

Kada kdj omekša., dobroocediti vodu. pa ga pretiti zagrejankm 
uljem u koje je neposredno pred prelivanje dodat simo seckani 
i (ucani beli luk 

Pni dodavanju belop fuka u zagrejano ulje vodib raćuna o tome 
da beli luk пе Sme da porumenE nl da izgori jer bl о tom slućaju 
bio jako gorak. 


Kelj do podele čuvan na loplom mestu i па pari, у poklopljenom 
sudu, 

Bareni. kclj se služi kao jedan od prlloga uz pećenja. dinstana, 
šplkovgno mesa.odreske Isl.a kombfnuje se sa prilozima fsfa- 
ni krompir, dfnslanf pirinać. testenina I sl.], Deli se ravnom 
francuskom kašikom 

Nap -отвпа;: ulcnfjko si? квђ sprama u uiaScunrj parnih k&iflna. po-s-l*^ i:e№niOi 
se vatli u ^сгрс Iz knjih delitl pi> se lj ierporna pteliva /jctrejjnirn uijem 
i beiim. Iuti>m, 
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141 . - DINSTANA KELERABA 


Približm katičine пШШса, energetska vrednosi, hranljM t zašlitni sastofct 


VRSTA NAMlHMiCE 
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Dvaj normatlv obezbeđuje oko 2d0 g gotovog jeb- 
U deo i/rele tnasnoćedođati isećenu kaierabij l dorfatak jellma. 
promešatl I diosieU u pokiopijenoj posodi, uz puvremerio nie- 
šanje I podlivanje toplom vodom iti fonrfom nd kostiju. 

Kada keJeraba upola отекба, posoliU. natiti toplom vodoin th 
fondom od kostiju da одгегпе i pustiEl da prokuva. Kada pro- 
kuva. dodati zaprškM napravljenu gd ostutka masnoce i braš- 


na r uz latjano mešanjejela da se zaprška ne zgrudva, pa zatim 
dodatt šečer I kuvati istlha još 20 -Зп minuta. Posle tocja isk- 
Ijučltl toplotu. dodati sitno seokani peršunov Sisi i po potrebl 
dosollti. 

Keleraba kao jedan od prlloga $a krompirom i boranijom i sl 
služf se uz kuvanu govedinu, pećenja. šprkovana i dinstana 
mesa, faširane šnide. cufte i $il- Defi se kutlačom od 2 dl 






























































142 . - DINSTANI SLATKI KUPUS 

Prlbltžne kofičtne namimfca, впегдШкв vrednast, hrantjivl i zaštitni sastojci 


VRSTA NAMlRNJCF. 
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Ovaj normatlv obezbečTiJje oko 200 g gotovog jela. 

U vrelu masnoćo dodsti silno seckanl crni luk i pržiti d3 bliigo 
porumen>l. Zarlm na proprženi iuk dodpb pepriku u prabu i dO' 
datak jeltfna 4 promcšnti рл odmab гаЦт dodati na гегалсе ili 
na коске iscCeni: kupus, prumesati, poklu-piti i dinstati, uz po- 
vromeno mesanjie i ро poirebi podllvati fondom ad kostlju Ш 
loplpm vodom. Kada kupus [80%3 omekša, posollti ga I pro- 


dužrEi sa dinstanrern dok potpuno ne omekša. Iskljućlti toplotu, 
dodati samlevoni blber i Izmešati. 

DlnSladl kuptrs $e siuzi kao jedan od prlFoga uz ресспјл. din- 
Stang l špiikovana mesa. guJase. paprikaše, perkeke, razne od- 
reske i sl 

Deli 50 ravnom Franou$kom kašikom. 
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143,- DINSTANl KISFLI fCUPUS 


Rrtbtižne koftčlne namirnica, energetsim vrednast hranljivi > zaštitni sastoici 


VRSTA NAMIRNICE 
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OiNdVK KKftNlJ-Vl SASTOJC4U 

9 


iA&IHm HHftJJL JTVI SASTO.-Cr 

IJ Г.-Ј 


BelantflVlne 

Masti 

УсЈкеш 

hliJraEi 

Mlneralnf 

sastojci 

V H 9 гп 1 п 1 

ki 1Сз,1| 

Ал1- 

rnalne 

в|1|Л& 

Uftupno 

Ca 

Fe 

A 

tu Uj 

ђ| 

Вт 

Nlacjn 

c 

Kupus klseih 

2№ 

210 [50) 


2,W) 

2M 

0.Đ0 

5.00 

00 

2.2 

GG 

0.040 

0,140 

0,60 

00.0 

Luk гјтш suo>l 

10 

16 H) 



0,13 

0.02 

{1.63 

3 

0,1 

5 

0.003 

O.OOJ 

0.02 

од 

Mast svlnflska 

5 

1B3 I45J 




5,00 




-вв— * 

— 




SUmna suva 

3 

74 [18) 

0,26 


0.26 

1ДЗ 





0.006 

0003 

0,05 


Рарпка u praliu 

0.1 

1 


0.0 

0,01 

o.o i 

0,06 



7? 


0.001 

0,01 


Dodacek jelimu 

1 










0,330 

0.330 



Bfber crnl 

0,05 

3 





0.03 








Lovorov ilst 

0.M5 














So pci U-kUJLu 

















491 (11ГЈ 

0.26 

2.M | 

3.20 

7.46 

$.52 

93 

2.5 

14$ 

0,35i 

o.)7a 

0.6# 



Ovaj normaUv obezbeduje око 200 g gotovog jela, 

U vrelu mast dgdaU sltno seckant cmi luk J suvu slanfnu se- 
ćenu na kocktce, i svg ^ajedno pržiti da blago porumeni. Zatim 
ла propr?$nl lok J sl'antn-ir dodaii papriku u prahu I dodalak Je^ 
Hma, promeiatL pa odmah zattm dodati pripremljeni kisd« ku- 
pus, ропоуо promešati, pokloplti i dlnstatj, u-z povremeno me- 
šanje. Po potrebi podlivpti fondom od kostiju ili odsuvog mesa. 
ili toplom vodom. Kada kupus f90 c -'V] omakša, dodati lovorov 
list, po polrebi đosolici i produžiti sa dinstanjem dok potpuno 


ne omekša. Iskljućiti top!otu r dodati apmleveni biber Hzmešati. 
Dinstani kiseii kupus se služi kaojedan od priloga uz pećenja, 
dimstana i špikovana mesa, razne odreske I si. Ddi se ravnom 
Jrancuskom kaičkom. 

Mspfnncna: bacb kupv.5 moie da Su dinsta i u pa-rnlnm кагат-та па )aj naćm 
?tn se u кагиле atavi fcjsell kupus, doda ргорггтеш luk. stanin*. dodatak Jelimo 
I рартгка u pruhu г prodij/i tehrttfoilti ронЕирлк ka o stoje navedk.™ u г«ир' 
lurf Ako sc upatretjljiiva kiseli kujjjus u glsuicsim. JseCi (ja na гсгалсе i(i koc 
kice i pPSEuptf feaa ilpjs reCeno u necEpturi. 




















































































































1 44 . - PODVARAK BEZ MESA 

PrfbHžne koffčine namirnlca , еле /getsfca ћгал//^ / zašr/fn/ sastojct 






ЦЈЈЛСћНт btltAKLJIVI SASKVGl U q 

ZASflTlfl NflAbilJiVl S4SI0JCI U me 

VRStA NAMIRKICE 

МА$А 

Ufl 

fNC RGE’SK* 

vramosi 

BelenćevinE 

Masli 

1)д1Јил1 

Minerakfl 

sastojcb 

V11 а m i n 1 


kJ 

(Cal) 

AdI- 

malfHe 

8Н|пе 

□kuprm 

hWrali 

Ca 

Ftf 

A 

Cu jj) 

0 "■ 


NtocJn 

C 

KupLi-s kist.:li 

400 

420 

{100] 


s .60 

5.6П 

1,20 

11.20 

180 

м 

132 

0.060 

0.290 

1,20 

00,0 

Lul: cml suezl 

20 

31 

(71 


0.20 

0.26 

0,04 

1.66 

e 

o,t 

lol 

0.006 


0.04 

1.6 

Masl svingska 

10 

зга 

190] 




m.DO 









SlEinirvo :;uvd 

10 

247 

m 

O r 85 



6.10 


t 

0.1 


0,020 

0.009 

0.17 


pjjirika u prahu 

0.2 

3 

{ii 


0.03 

0,03 

0.02 

0,12 



15fl 


a.003 

0,02 


Slbur cml 

02 

3 

(if 


0,02 

0,02 

001 

0.14 








□cidaluk lelirriii 

1 










0,330 

0J30 



Lovorov ItsE 

0.01 














So ра ukusu 















Svego: 

* 

10B2 

(2SS! 

O.H5 

s.-fll 

$.16 

17.37 

1 J.T2 

187 

1.6 

796 

0.447 

0.530 

1.43 

ei.6 


Ovaj nonnativ obezbeđuje oko 400 g gotovog jela. 

U deo vrole masnoće đodaU sitno seckani cmi luk i : suvu sla* 
nlnu sećenu па kockice i ave zajedno pržiU da blago ponjnienl. 
Zatim na proprženl luk i slaninu dodali papniku џ prahu i doda- 
lak jelima, promešatl pa odmab zatim đodati pripremljem kisel:| 
kupus,. ponovo promešoti, poklopitl I dinstati uz povremeno 
mešanje i po potre’bi podlivati fondom od kostiju ill toplom vo- 
dom. Kada ktipus (90%) omekša dodoti bvorov li$t r po potrebi 
došoliU, dndail samleveni biber, promešau i sklnutl sa vatre l|i 
isk1|ućlti toplotu. 


Podmazane duboke plebovo normalno nafjun«ti drnstanim ku- 
pusom, pa ih stavitl u гадгејапе peonice f2iit> C) I peći oko 30 
mlnuta dok podv&rak ро površlni ne dobije zlatnožulu ili lam- 
nomrku boju 

Zapećenl podvarak vaditl i? pećnlca I dellti ravnom francus- 
kom kašikom. 

Podvarak se služl kaoprllog uz pećenja, rgzneodreske, dinsta- 
па i špikovana mesa t sl., a može da se komblnuje i sa dnucfim 
prilozlma u kom slučaju se normatfv smanjuje za 50% 
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145 . - OJNSTANA MRKVA 


Pribltžne kolićitie namlmlca, energ$i$k& vredni)$i. hraniftvi / zaštftni sastoicl 


VRSIA N'AMiRNICE. 

UASA 

Ug 

1«ВД4 i т 
vhi :)n<jui 

CKHOVNI KRAP^JVl SASrCUCl U ц 

ZASTITNI hHaNLJTVI SAKlfuCl II 

BolanZtEvine 

Мази 

uglj&nt 

hHrati 

Mlneralni 

saslolc-i 

Vlla mlnl 

kJ (Cal) 

Ani- 
ma Inu 

Bijjnu 

Ukupno 

Ca 

Fe 

A 

(uUj 

B- 

0? 

Nlifrlrt 

C 

Mrkuo svezo 

2»0 

$10 174} 


2.00 

2.00 

0,40 

16.60 

62 

1.4 

3600 

0,120 

u.oan 

1,20 

12.0 

' Luk ćrni svežl 

10 

15 [4] 


0.13 

0,13 

0,02 

033 

3 

0.1 

5 

0.003 

ОјОСЦ 

Џ.02 

0.8 

BraŠEM pienićno "4ip 0ООч 

5 

7J Г13Ј 


0.55 

0,55 

0.06 

3.75 

i 

0.1 


0,01 1 

0.003 

0,07 


M;isi >H uijć 

B 

2US [71] 




e.ou 








— 

Štjcnr u kns-Uilu 

\ 

IG |4] 





1.00 







Dodai^k lultma 

1 










0.330 

0.330 



So po ukusu 















Sveg*: 


712 £171) 


3t.fi a 

2.fi» 

«.4» 

32,10 

66 

1J 

3Gflš 

0.464 

0,417 

1 r 29 

12,8 


Ovaj normatlv obezbeđuje oko 20D g gotovog Jela, 

У deo vrele masnoće dodau $Цгк? fseckani cmč lufc I pržlis da 
blago porument. Zacjm na proprzeni luk dodsti mrfcvu, oćlšće- 
nu. оргвпи i isećenu na kolutovo. promešati I đinstati, uz po- 
vremeno podlivanje topjom vodom ill fondom od kostl|u 
Kada mrkva upola omekša dodati dodatak Jeltma. posolltl, do- 
dati šećer pa pfoduzJtl sa dlnsianjem dok ne omekša [80%] 


posfe čega dodatl zapršku napravljenu od o$tatko mpsnuoe i 
brašna чч lagano mešanje jela da se zoprško пе zgrudva Jelo 
sa zaprškom istiha kuvati 20-30 mlnuia. iskijučid toplotu i po 
potrebi dosdlti. 

Dinstana mrkva se slurl kao jedan od priloga uz pećenja, din- 
stpna špikovanu meso. гагпе odreske, pohovana mesa I si 
Deli se kutlaćom od 2 dl. 
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146 . - РЖЕ 00 MRKVE 

Prihližne kofičine nafnirnica. energeiska vrednost, hranfjtvi i zaštitfii sastoioi 






osr«m* hramljivi sasjojc« u 

* 

£ 43 iiir,. ndAMJiVI SiSTOJCl U mg 

VrtSTA NAMiRMJCE 

ЏЛЗА 

Ui 

fTJFFL J1 Hr: л 
iiNffi; i 

H3elanć£vine 

Mastl 

Uflljeru 

Mmerplni 

S4tbUJ|tr 

Vllamlnl 


Id 

tCalj 

Ani" 

пил1пе 

tiiljnti 

Ukupno 

llirjj LILI 

Гл 

Fe 

A 

Eu U] 

e- 

в? 

Miacin 

c 

Mritvft svtiiii 

150 

2J3 

(56] 


t.SO 

1.50 

0.30 

12.45 

47 

1,1 

2760 

0.090 

0,060 

0,90 

90 

Luk cmi sycM 

10 

!G 

14} 


0,13 

0.13 

0.02 

0.63 

3 

o.t 

5 

0.003 

0.004 

0.02 

0,8 

Milžil |l| ullc 

5 

135 

Ш 




5.00 









Dchdutnk JiJJma 

1 










о.ЗЗО 

0,330 



Šetcr j kn&'aiu 

0J5 

a 

t2] 





0.50 








BaćimDl #Ск p« rcc.bf SS 


272 

165} 

1,70 

0,23 

1,93 

4.33 

4 28 

60 

01 

48 

0.026 

о.оог 

000 

05 

So pc ukuSu 















Svega: 


rti 

!i?ll 

1,70 

1.SI 

3.61 

9.65 

18.06 

110 

1,3 

7 813 

0,4 *S 

0.486 

1,01 

10.3 


Ovaj normallv obezbeduje oko 200 g gotovofj jela. 

U d№ vrde masnoče dodatl сгпЗ luk, sečenoa kolutove, l pržjti 
da blagg porumieni. Zgtim пз pmpršem fuk dgdjiu mrkvu, oćiS- 
cenu, opranu i isečenu na kolutove. promešati, pudlili toplom 
vodom lll fondom od kosllju takodaogrezne l kuvalidok mrkva 
upola пе oniekča. pa dgdaif dorfatak jelfma, so i šećer i produ^ 
iill sa kuvarirem dok mrkva potpunn ne o-meksa. 

Kada mrkva omekša, ukollko inva previše tećnostf. ocediti jo 
pa mrkvu propasirati. 


Beiamel sos [videli recepturu br 55J ro/rediti sa oueđenom 
tečnošcu lz nnrkve, topfom vodom lli fondom od kostiju, da be- 
šamel buđe tećne konzlstencijo pags zsgrcjati | u njega dodaii 
propasrranu mrkvu. Sve dobro izmešati pa iskijučitl tgplotu 
Pire od rnrkve se služi kaojedan od prfloga (sa krompirom pl- 
rinćom i sl,}. m pečenja. dfnstana i spikovano mesa. гагпе od- 
reske i sL Deli se ravrmm francuskom kašikom. 















































147 . - SPANAĆ NA UUU 


Prihližne kofičine nemirntca, energetskn vrmfnost, hranljivt i zaštrtni sasiofd 


VRSTA NAMIflHICF 

M.V3A 

U q. 

ИМЕИјППЗКД 

VHtCNtas 

OSMOVNI HRA4LJW SASrOJCJ V ff 

ZA5.ilTNI НТЈДМда! 5A9IOJC1 U п 

Belartćevme 

MftSli 

Ugliflni 

hldrati 

Mineralni 

sasioKl 

V 11 s m l п k 

kJ [CaO 

Anh- 

mdnu 

BiHne 

Uktipno 

Co 

Ft 

A 

{u Ul 

0 1 

0J 

Nnscm 

C 

SpangC SVftjk 

25Џ 

173 [43J 


4.S0 

4.5& 

U.5C 

7.75 

165 

6.0 

1907S 

0,225 

0.400 

1.25 

120.0 

Ulje leslivo 

iC 

370 (SSJ 




10,00 









Lpt beSi SVPT* 

2 

io m 


O.fS 

0.1 г 


0.47 

1 


4 


0.M1 

OJOI 

0.3 

Sjber crnl 

0.J 

i 


0.01 

0Л1 

0.01 

0.07 








Sg po ukasv 















Svegai 


359 t133) 


*,ез 

4,63 

t0,51 

3.29 

156 

6.0 

19079 

0,225 

0,401 

1,26 

120.3 


Ovaj nonmativ obezb&đuje oko 200 g gotovog jefa, 

U ključalu vodu dođati očiščenl i oprani spangć i kuvati ga dok 
na peteljkamp пе omiekšia, 

Omekiali spangć oceditl. stavitl u posud-e 1г kojih će se defitč. 
pa ga preliti zagrejuntm uljem u којк јв neposrednoi pred pre- 
llvenje rjudut зИпо seckoni I tucani beii luk. 

Pri dodavanju belog luka u zagrejano ulje voditi računa o tome 


da hcii fuk ne sme da porumeni nl da izgorf, јег bi u tom slućaju 
bio jako gorak. 

Kgdg. $е spangd prelije uljem i bellm lukom, dodatt samloveni 
biber. po potrebi dosofiti i promežati. 

Spsnad па ulju stf sluzi kao Jedan od pnloga jsa plrinčom, 
kromplrom i sl.) иг pećenja. dlnstana i čpJkovana mesa, razrte 
odreske, nbu. i sL Deli se ravnom francuskom kašJkom, 









































1 48 . - PIRE 00 SPANAĆA 

PrtbllžftE koifčine n$mfrnic,% energetska vrcdnost, hranfjM i zastitni sasUijci 


VFISTA NAUIRNICE 

Р.ЧДЧД 

u* 

iNifeGEiUKA 

VPLO’JOS' 

tlflHnVNi HRANUM SASTOJCI V <g 

2А$ПШ HHA.4L iiv 1 ЗД5КЈЈ£Л L| it'4 

Sutanćjevine 

Млзо 

Ug^rt 

tUdfBii 

Mineralm 

sa&tujcl 

1 

V 1 Г a m i п 1 

kJ 

[Cali 

Afll- 

malne 

Bi?,.nt 

Ukupno 

Ca 

Fe 

A 

lu ГЈ} 

»i 

e.- 

NLuCln 

c 

Spamać ^voirl 

гоо 

T42 

(Н1 


390 

3.00 

0.40 

6.20 

■ 32 

4.в 

15260 

O.lftO 

0.J20 

1,00 

9 6J0 

BeSamci 5И po nec, b t- 55 

0.5 di 

272 

(65) 

1.70 

0,2£ 

1.5B 

4.33 

4.2$ 

60 

O.i 

48 

o.oae 

0.092 

0,09 

0.5 

Luk iwli sveji 

2 

m 

[2) 


0.Г2 

0.12 


0.47 

1 


4 


0,001 

0,01 

0L3 

DcHtoiak jeljnw 

1 










0,330 

0.330 



Bib^f cjtiI 

0.1 

i 


0.01 

0,0 i 

0.01 

0.07 








po vkusv 















Svtgfl: 


425 

(101) 

1.70 

4.01 

5.71 

4.7* 

11.02 

193 

4.9 

15117 0.536 

0.743 

1.10 

96. e 


Ovaj. normativ obezbeđujc okq 200 g gotovog jela. 

U ključalu vodu đodati očišćeni i oprani spanać l kuvati ga duk 
ла peteljkama omekša. OmekšaEi spanać ocediti l $amlfiii lli 
propaslrsti, 

Pripremiti bešamel-sos prema receplurl br. 55. s tom rarlikDm 
što па proprzenu brašno pred podfivanje mlekom dodati doda- 
tak jelima i silneseckanl j tucsnl bei* luk. Tako prlpremijenl be- 
šamel-sos razrediti sa mab tDple vađe ćli fondom od ko- 


sliju. da bude tećan pa ga zagrejati i u лједа dodati propasirani 
spanać, Sve dobro iimešatf, šačekati da prokuva, pa iskljućiti 
toptotu. dodali samleveni biber, po polrebi dosollti i po površlnl 
prellll zagrejanlin ostalkDm masnoće. 

Pire od spanaća se slujl kgo jedan od prifoga (sa krompfnom. 
plrinčom I sl.) иг pećenja, dinstaoa i špikovana mesa, razne Dd- 
reske r faširane šnlcle I sl. 

Oeli se kutlaćom od 2 đl 
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149 , - VARIVO OD TIKVICA 


PnbSižne kotičine namlrnfca, enzrgetska vrednost, hranf}rvi i zaštitni sastojci 


VRSIA NAMIRMICE 

МА£А 

Lf hj 

[NLFlfiil^KA 

VflEONOSi 

tortGV'H llHAMLJhrt SASEOJCI U fi 

4A.il UIJI цнллим SASTOJ© 1.1 rng 

Sutanć«vina 

Wasti 

Ugljeru 

MniEfBlnl 

аавОзцс! 

V 1 1 а m 1 л I 

1fJ Ičdij 

Агц- 

malnu 

13и; пе 

Укцрпа 

kldiiđti 

Cs 

Fe 

A 

(u U) 

Ву 

, 

a. 

Ntadn 

C 

MkvicL 1 avDiL 

200 

m |2sj 


1.40 

t,40 

0,20 

5,00 

30 

tjo 

teo 

0.1 ou 

0.0 60 

0.00 

ЗДјО 

arešno pSerucFHi *џр BCKJ- 

3 

45 tnj 


0^3 

0.33 

0.04 

2.25 

t 



одац 

0.001 

0.04 


MiJKl IČI ul|e 

8 

296 Г71Ј 




8.00 









Luk cml 5v«?l 

10 

10 {4Ј 


0,0 

0.13 

у.ог 

0.S3 

3 

0,1 

5 

одаз 

0.004 

D.D2 

oa 

Мт<](Гда svtfLi 

1 














P^rjuncv llSt 

o,s 

s 


0.01 

0.01 


O.Oi 







0,1 

Koncentravsnl мк мЈ parada^M 
IkcintGnEradle 20 3Q : J) 

3 

5 (1) 


0JPŠ 

0,05 

0,02 

0,22 



56 

0,003 

0,002 

0,05 

0.Š 

Dodaiak jollma 

t 










0.330 

0 330 


-— 

Đlbur cmi 

OvOS 

i 





0,0J 







So FKi ukusti 















ЈУИ *1 _ 


47 2 1113J 


1,92 

1.92 

0.29 

9.15 

34 


221 

0.442 

0,397 

0,9 1 

35.7 


Ovaj normativ obezbeddjtr oko 20D g gotovog jela. 

U deo vrele masnoče dodatl sitno seckanl crni luk < pržlti da 
blago porumenl, Zatim na proprienl luk dodatl n@ kolutove ise* 
čene tikvice, ižmešaii i đinstatl dok tikvice upola ne omekšaju, 
Posle Eoga podJitl topbm vodorrt ili Fondom od kostijudo одгег- 
ne, deday dodatakjellma i koncentrovftni sok od parodajfa гаг- 
mucen u Eoploj vodk posolfti.dodati sJi.no seokonu miročtlju, sa- 
ćekaU da prokuva pa zapržiti zaprškom. napnavljenom od prt- 
ostaFe masnoća ifarašna. иг lagano mešanje |е1л dase zaprska 


пе zgrudva, a jelo пе akaSJ. Sve zaiedna ESliha kuvati joS 20 30 
mJnuta pa isključlt! to(?blu r tJodall sitno sockani peršunov kst. 
samJevpni hiJjer i po potrebi đdSolltl. 

Varlvo od tikvica seslužl kao jedanod priloga иг faširane šnic- 
le, špikovuna I dinštgna mesa. razne odreake J sl. Deli se kut- 
Fačoni od 2 dl 

kJ£pom«nn: акп upa1rfebl|(Lva fTaradajr. liftC ’iu n,i кг rifce ■ dtHJul' u 
i .<> kae дт |er гс'? 01 К 1 » knrccnirovani sck nd paraduiza 
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1 50 . - PIRE OD BLITVE 

Prtbftžne kottčfne namlmica, enertjetska vrednost, hranifivl i zastltnf sastojci 






OSNOVNI HRAHLJV SA5»OJC< U il 

iA$IIJHI HRAHUIVl ŠASJOJCI U ГРф 

VRSTA NAMlRMlCE 

WASA 

U9 

ENEWCEESM 

VHCDMO&T 

BebnCuVlrtft 

Ma-Sli 

Uglienl 

Mmerain, 

SAStOjCl 

V 1 1* m f fl 1 



ЕСгШ 

Аие 

malire 

Blt|ne 

UkupFHj 

h-idrAti 

Св 

н 

A 

W IJ) 

B' 

B: 

Nlacln 

C 

&lilva svefu 

2GD 

sz 

(22] 


l.ZQ 

1.ИЈ 

0.20 

З.&О 

263 

1,4 

97J0 

0,140 

AJ60 

ш 

114,0 

Eta&amelijOB (jo fece[tfuo t>f 55 

0.5 dl 

272 

(C5J 

T.7D 

0J2B 

1.96 

4.33 

4,2fl 

ш 

о.т 

4fl 

0.026 

Cj032 

0.09 

0.S 

Luk belt sveh 

2 

Ш 

m 


0.12' 

<M2 


0Д7 

1 


4 


OJ001 

0.01 

0,3 

Oodattik »elirn -л 

1 










0,330 

0.330 



B iti-rsr crm 

о,т 

1 


ogot 

0.0 T 

0.0i 

0,07 








Sa po L>kv9U 















Svega; 


375 

[991 

1.70 

ш 

3.31 

4.54 

8.62 

329 

1,5 

9772 

0.496 

0,583 

1.30 

11M 


Ovaj ncH'maiiv dbezbeđuje oko 200 g goiovotj |e(a. 
Tehnoloskl postupak га pripremanje pirea oci blitve isli je kot> 
i pri prlpremanju pirea od брдлдра po receptotl br. 148. 
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151 .- BLITVA NA DALMATINSKI NAĆIN 


Približne коШпе namirnica, energctsko vrednost . hranfjfvi l zaitftnl s&stotd 


VRSTA NAMJBNilCE 

MASA 

t N1 ПСС 1 fi-K A 
VKEL№iO&[ 

OSNOVNI HHftNUM SASIOJC« U n 

£AŠt11!h|l HHAML JlVl 5AS ГО JCL U 

Belsrićevine 

Mastl 

ugbeni 

hldreti 

MlneralnJ 

seslojfcJ 

Vllsmlni 

kJ (Cel) 

Anl- 

malnt 

ВЈЈпе 

Ukupnu 

Ce 

Fe 

A 

(u IJ) 

5' 

Sz 

Niucln 

c 

Hh'vei svčiii 

250 

115 (2«) 


1.50 

1Ј5Л 

0,25 

4.75 

335 

1Л 


0.175 

0.200 

1Л0 

142.5 

Krompir svrfii 

ISO 

440 (105) 


ZJS 

£.55 

0,15 

24.00 

11 

0.3 


0,120 

0J045 

1.90 

12.0 

PljC testiVO 

1p 

370 (S9J 



НШЈ 










Luk beJi svefi 

2 

10 (2) 


0,12 

0.12 


0.47 

1 


4 


0,001 

0.01 

ОД 

Hiber uml 

0.1 

t 


P431 

0.01 

0.01 

0,07 




— 




Dodritak jcllcna 

1 










0.330 

0,330 



So po iikusu 















SvBga: 


№ (2239 

4,t@ 4.18 

10,41 

29.2$ 

347 

2,? 

121 54 

0.825 

0.576 

3.31 

154.B 


G^aj normativ obeibeđuje cko 400 g gotovog jcla^ 

Očišćen i na kocke isećen krcmpirstaveti џ bladnu vođudaog- 
rezrte, dodati dodatak jelima, posoNti i kuvati dok kromplr 
omeksa 60%. Zatim đodati oćiščenu i оргапи blitvu i produžiti 
sa kuvaniem dok omekša koren tfata bfitve, 

Kada krompir i blEtva oniekšaju ocediti vodu u posebari šud. pa 
krompir i blitvu preiitJ zagrejanim uljem џ koje je neposredno 
pred prelivanje dodat sitno seckanl i tucani beli luk, Beli luk u 
zogreianom u Ij u ne sme da porumeni. niti da izgorj Јег bi bio 
ipko gorok- Zatlm dodatl samlevem blber i deo tećnosti u kojoj 


su b litva i k rompl г k u vani, vode ći rač una da J e lo ne bude nl рге ■ 
više gusto ni previše teooo, 

Bliiva na dalmatinski naćin se sJužl kao prllog prvenslveno uz 
rlbu. zatim uz pećenja. mesa sa žara. razne odreske, dinstana 
I špikovana mesa r $1. 

Deli se kutlačom od 4 dl. 

Мл(М)«пелЈ: eko se vpoifeWji3va žrtiliiii bktmi poSdbraj skuuati Erstove a po- 
K«hno drskc l>S(OVe. рв SVft Sn:-d n.|i e-u kuvunlm krcmpirom I dafee prn«lu>iii 
preme predviđtnoj ruccpTufi 



























































1 52 . - BORANIJA SA KROMPIROM 


Približne koUčine namimica, cnčrgetska vrvtjmst, hfartijtvf i zašiitnl sastojci 


VRSIA NAMJflftJCE 

MA5A 

U -ч 

EMFRCflSHA 

УНГИЧОЈТ 

OSIWVMI URANL jrvl SASTOJCl U в 

ZAŠ1HN1 MltANLtJVI SASrCJJL> Џ mg 


Masii 

Uglj&nl 

hndrali 

Mimerafrti 

casiujci 

v i i a jtm n i 

kJ 

im 

АпЈ- 

molme 

Biljie 

ЏкмрГВД 

Ca 

Fe 

A 

[u 1J] 

Br 

B,' 

Ntanln 

c 

Вогагца konjgrviaana 

ioc 

150 

136] 


2.D0 

2.00 

0.20 

0.40 

54 

23 

020 

0.060 

0,0B0 

0.60 

8.0 

Kromflr svoii 

130 

3BI 

(913 


3.31 

2J1 

0.13 

2000 

9 

O.b 


0.104 

0.039 

1.H 

10.4 

ParađaJ? svažl 

40 

32 

(B) 


0.44 

jP.44 

0.12 

i.eo 

4 

O^ 

272 

0.024 

0.016 

0.20 

9,2 

Piip-rrku šve/j 

ЗО 

16 

(4) 


0,20 

0,20 

0,04 

0,SB 

I 

0,1 

4S 

О.ОШ 

0,000 

0,ri 

160 

Luk Сгпа svuii 

15 

23 

(5) 


0,19 

0,19 

0.03 

1,24 

5 

0.1 

B 

0.004 

0.OOE 

одз 

1.2 

Luk bi. h svcM 

1 

5 

tu 


0.06 

0.06 


0,24 



2 




0.2 

Brasrvu p&anlčna ilip S0C1+ 

5 

74 

t18) 


0.55 

0.55 

0.05 

3,75 

1 

0.1 


0.011 

0.003 

0.07 


MaL-1 tli yl|c 

15 

555 

(133) 




15,00 









PiijJr ika u prahu 

ол 

3 

Ш 


0.03 

O.03 

0.02 

0.12 



154 


0003 

0.02 


Bibcr Cttil 

0.1 

1 


0.01 

0Л1 

0,01 

0.07 








Dodaiak ЈеЛта 

1 

- 









0.330 

0J30 



po ukusu 















&Мдв: 


1240 

t297J 


5.Б9 

5,69 

15.61 

37.09 

74 

4.1 

1304 

0.539 

0,465 

2.6S 

45.6 


РкЈ 

co 

t£? 
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Ova) normaiiv ot>e?beđui& oko 4G0 g gotovog \е\в. 

U deo vrele masnoče dođaii sitno seokanl crm luk l priiti da 
blago рогџтеп«. Zatim па proprifint luk dodali papriku и prahu, 
sttnoseckani i tugani beli luk.promešaU ps odmah dodati odiš- 
čenu opranu i labmljenu sveiu papriku r oljušteni krompir pre- 
ihodm .1 isečen na kocke i dodatak jelima. Nallti toplom vodom 
ili fondom od kostiju da ogrezne r oormalno posoliti. iimešatl i 
ostavlll da kuva oko 10 minuta. Zatlm dodati sveži pargdai? 
Isečun na kriške. konzervi$onu boraniju i zapršku napravljenu 
od ostatks masnoće I brasna. Pri dodavartju zaprSke je!o !aga- 
no mešad. Sve zajodnu išiiha kuvgti 2G-30 tnlnuta pa Iskljufiitl 
Loplotu. dodati sdmlevenl biber i po potrebi dosollti. 


Boranija sa kroimpirom se može šluiiti kao samoslatno jelo Hi 
kao prilog uz faširane šnioie. ćufle. din$iana mesa. razne od> 
reske, gulaše. paprlkafie k sl. 

Delt se kutlaćom od 4 dl. 

NapomonaL ukotiko se uinijsm konasnrisarnfi btKfinij'ii upmr-eWjeva svcia bfr 
гап'з4. sc па |}ropf?-eni crm iuk. paptifcu u pmkiu i bell luk tJodfliri LiiJdiiLuk 
icliniči i Ijor jinijn aelSfierii Нее^епи u komadc duhne 3 t cm PodNo № lafitam 
vuctorn |IJ londom ud h«tlw l kuva dok bor&nl|a upoki (HVifilrSa. Zilim se dada 
kromp> I pupnhe svela рл produzi lehroioSki pa^uftak kiO Eio \v ПЛУе4аг» 
u riwapturt 

UkoHko se zn OvO telo upoLrHblj.nva sosena borsn'ija i su&una peprikj. prcLt'uiJ- 
по ih potoplb u hbdfiu VL-»du da st kvase 2 ftasa, pa posEupLU iStD киа isa №> 
žlm proizvodknia, innojuCl u viJu da 50 nežto duZe kuvsju 


153 . -FJNOVARIVO 

Pribtiine koHčfnv namirniCft, ^nergeiska vrednast, hrantfivi I zaštittri sastojci 






O$N0VNl LtftAFil Jlvi S-ASTOJCI u g 


zASnmi цидни јпл занголј гк. 


VBSTA NAM'IRMICE 

MASA 

dg 

E4EA&LT4KA 

VftEPnOSiT 

Bulam'icjvinu 

МлзО 

Uglloni 

tHineflilni 

sastD^l 

V i t O m 1 n t 


kJ 

tCel) 

Ani- 

пч1пе 

Biljrtfl 

Lfkupna 

hudreti 

Cz 

f и 

A 

fu- 131 

0. 

Bi 

NiflrCln 

C 

Gnj&ak tiofirer'iismnl 

150 

363 

№ 


5.40 

5.40 

0,53 

14.10 

30 

2,3 


0,150 

0.063 

1.32 

13.2 

Krompt# svpjM 

150 

ЛАП 

(105) 


2,5S 

2,55 

0,15 

24,00 

1i 

0.9 


0.120 

0.045 

1.Ш 

12.0 

-Mrkvs svozei 

70 

1№ 

(SO) 


0,70 

0,70 

0.14 

5.B1 

22 

0.5 

128S 

0.042 

0.028 

0,42 

4,2 

iLuk с*тн sveji 

20 

31 

f?) 


0.26 

OJZG 

0.04 

1,66 

6 

0,1 

10 

o.ow 

О.0П6 

0.04 

1J6 

Kf nciirtrovjoi 5(Jk od ijardddjrj 
tlkćrtCBmraclFe 28-30% s.m.) 

5 

9 



0.06 

o.oa 

0.03 

0.36 

1 

0 1 

E H 

0.005 

0.004 

0.06 

1,-1 

Вгдјпо pienhjno -tip 90U* 

5 

7Л 

o«s 


0,55 

0.55 

O.Q€ 

3.75 

1 

0.1 


0.011 

0,003 

0.D7 


MPSl A\ Ul;:L‘ 

1S 

S&S 

f!33) 




15.00 









P*pflt |0 у prflhu 

0.2 

3 

ш 


0.03 

djoa 

0.02 

0.12 



154 


d.003 

O.02 


Blbar crm 

0 h 1 

л 


0.01 

OjOt 

0.01 

0,07 








PerSunov Itst 

i 

2 


0.01 

0.01 


0,04 




0,001 

0,001 


0.1 

□oda'Lsk pihmj 

l 










0.330 

0,330 



So po Ltkuflu 















Svogii 



Ш9) 


9,60 

9.60 

1S.98 

49,94 

71 

4 0 

1546 

0,665 

0.505 

3.76 

32.5 
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Ovaj rtormativ obezbeduje oko 400 g gotovog jela, , 

U deo vrele masnoće dodatl sttno seckanl crni luk, maio pro- 
рг^Ш fjg dcdotl mrkvu sečenu na kockice i sve skups pržlti dok 
blago porumeni. Zatim па propržent luk I inrkvu dodatl papriku 
u prahu, promešati, pa odmah dodati oljuštem ) na kocke ise- 
ćeni krompir tdodatak-Jeiima. ponovo promešatl рз podlitl top- 
lom vodom |li foncfom nd kostiju tako da ogrezne I kuvati oko 
10 minuta Potom dodatl konzervisanl grašak, lagano prome- 
šati, normalno posoliti. saćekati da pmkuva pa dodati koncen- 
trovani sok od par§daj?a. prethodno razmučen u rnalo tople 
vode. i jclo zapržiti zaprškom napravljenom od ostatka njasno- 


će i brašrra. Prt dodavanju zaprške, jeio Ipgano mešati da se za- 
prška ne zgrudva. a povrće пе skaši, Posle zaprzavanja jelo ku- 
vati istiha jo£ 20-30 minuta, poste ćega rskljuitti toplotu, do- 
dati samleveni hiber. silno seckani peršunov list i ра potrebi 
dosofiti. 

Fino varivo se može delitl kao samostalno jelo Ш kao priPog uz 
fašrrane šnide. ćufte. drnstano. špikovano, pećeno maso i sl. 
Deli se kutlaćom od 4 d!. 

N«poin»iu; flm> varivts se muiv . > , hi-v.iIi i hez upulrtibt; koncenfruva--4»4. 
soka Qd i papr.kij u pNihu. S lim tb St |OS падгс dadali cetei’O'V < p^r- 

ptjnov korun tpp 2 g po &S0b4, 


1 54 . - KROMPtR SA KELJOM 


Pribtižne koiičine n&mimica, cnergetska vredrtos г, hranfjM f zaštitni sastojci 






tSfiUOVHI HRA4il JiVl SASTOJCL U 

ч 

^AiTllNI HftAMLHMI SASHLjft U 

VRSlA NAMIHISHCt 

M*$A 

N 

K-ICRCCTSKA 
VHEOEMjJi F 

BrimćmtrA 

MflStl 

ЈЈдђел! 

Мин.таГгч 1 

SiiSCOjfi 


Vlla ml 

П 1 




kJ 

(СаЦ 

Ani' 

melt»e 

Biljrtu 

Џкџрпо 

Iildrau 

Са 

Fe 

A 

fu UJ 

в- 

BJ 

Niecln 

C 

K«S( svefi 

250 

гез 

mi 


6,25 

6.25 

1.00 

1225 

363 

3.5 

11650 

0,175 

0.400 

2.50 

190,0 

KrompiE sveii 

130 

38) 

(eij 


2.21 

2 ,2т 

0,13 

20.90 

9 

0.3 


0.T04 

0.039 

1.56 

10.4 

Роргнка sveia 

15 

13 

(3) 


0,15 

0.15 

0.03 

0.55 

1 

0.1 

36 

0.005 

0.006 

0,11 

12.6 

Luk t;rm svfj/i 

10 

№ 

м 


0.13 

0.13 

002 

о.аз 

3 

Ол 

5 

0 003 

0,004 

0.02 

0.8 

Ltik t»l« sveia 

1 

5 

(П 


0.05 

tuufi 


0.24 



2 




0.2 

Kontunlrovam stik. od pjrad-apg 
(коосегпгасие 28- 3ti% s.m.) 

5 

0 

12] 


0.ПЧ 

0.09 

0,03 

0,36 

i 

ол 

94 

0,005 

0,004 

0.00 

1.4 

tiraSnn pstfnmna -hp @04» 

5 

74 

£18) 


0.55 

0.S5 

0.06 

З.Г5 

1 

0.1 


о.ои 

0,003 

0,07 


Wosl ill ulje 

15 

555 

(133) 




15,00 









Shinlnn su'ja hamburSfca 

5 

124 

(30) 

0.43 


043 

3,05 



0.1 


0.013 

0.005 

0.09 


Pfiprlke v prsJiu 

0,2 

3 

(1) 


0,03 

0.03 

O.OZ 

0.12 



154 


0.003 

002 


Biher cmi 

0.1 

1 


0.01 

ВД1 

0J01 

0.07 








Dodaiek |dim<i 

1 










0.330 

о.ззо 



Sa po ukus-u 















Svega; 


1462 

I3S1) 

o.il 

9.48 

9.91 

19,35 

39,07 

379 

4.0 

12341 

0.04 8 

0,794 

4.46 

215,4 























































































Ovaj fTormgtiv obezbeđuje oko 400 g goiovog jelg. 

U kfjučafoj vodi blanSJratf ooišćene, oprane I па kocke isečene 
Jlatove od kdje, a zatim 1 glavice kelja pa t>ceditl vođu, 
Blonširane zetene Hštove kelja eiaviti u tofjiu vodu ilt fond od 
kostijo da ogreznu i kuvatl dok upola neomekdaju, Kada zelenl 
listovi kelja upola отеШ p, dođati preostali blgnšlranl keij 
(giavice), krompir odlftćeft i tsećen ne kocke, Izbmljenu svežo 
paprlku, proprženi sllno seckani crnl luk i slanlntr suvu sećenu 
na koeklce u koje )g dodai beli bk I papnka џ prahu, eve lagano 
izmešatl, dodati dodatak jehmg, po potrebi nalitl toplom vodom 


Hl fondcp od koetiju da ogrezne i ostavFti da kuva dok artikfl 
upola ne ojmekšaju. Zatim posoltl, cfodatl koncentrovani sok 
od pargdajza razmučen u miakoj vodl lli sveii paradajz sećen 
na kriške. zaprziti zaprškom napravljenom od masnoće J braš- 
na. uz lagano mešanje da se zaprška ne zgnjdva. ajeJo пе ska- 
ši tkuvatJ Istlha ZO-30 minuta. poslećega isključltltoplotu i do- 
datf somleveni biber. 

Krompirsa keljom se staži kaosamostalno jelo Jli kao prilog иг 
fašlrane SnicJe, ćufle. dlnstana i špikovarta mesa. gulaše, pap- 
rfkase l s! Deli se kutlaćom od 4 df. 


155 ,- KROMPIR SA PRAZILUKOM 


Pflbližne kahčlnć namtrnica, energet&ka vrednost, hrantjivl i zaštttnt sastojci 






akNOi/NI ННАЧ1ЈИП SASTOJCI u п 

’AiriTNi HRAMLJM SASTOUCl U пц 

VflSIA NAMtflNlCE 

МА&А, 

Рд 

HJf L 'ti |МС Лј 
VkTUlHOSI 

Bt'tmćavvoe 

Мздет 

Ug|e«i 

Milnaralnl 

sostajcl 


V 1 

L в m ifl i 



9cJ 

(Cal) 

Artk 

mqlne 

811]мо 

Ukujlno 

hfdrali 

Cj. 

Fe 

A 

(u ЦЈ 

Bt 


HiuClfl 

c 

Кготјчг svefi 

25D 

733 

M75} 


4.25 

4.25 

0,2S 

40.00 

ia 

1,5 


о.гоо 

0.075 

3.00 

20.0 

Pj'OZihjlc svtii 

170 

1« 

134} 


1.36 

1.36 

0.17 

7.40 

65 

0,0 

34 

0.051 

0.034 

0.34 

13,6 

Luk cmi svtii 

10 

16 



0.13 

0.13 

0.02 

о.аз 

3 

O.i 

5 

0.003 

0004 

0,02 

0.8 

Mrkv* sveia 

10 

16 

*4) 


0.10 

o.to 

0,02 

0.33 

s 

0.1 

№ 

il.UINj 

0.004 

0.J06 

0,6 

KonccMrovanl шА, cd parodoira 
[koncs n|racifq 53-30^ s.m.] 

s 

в 

m 


0,00 

о.м 

0.03 

0,36 

1 

0.1 

ЗЛ 

0.005 

0,004 

0.00 

1.4 

Paprina зизвпџ 

tt 

14 

(3] 


0.1 в 

0.18 

0,04 

0,77 

1 

0.1 

43 

0.005 

0.007 

0.13 

15.1 

Brašno pianlćtM »Up 6flH> 

& 

74 

(i6) 


0.55 

0.55 

0.№ 

175 

1 

0.1 


0.01 1 

0,003 

0.07 


Pinnai 

s 

75 

[i&i 


0.30 

0.36 

0,№ 

3,04 

t 

0.1 


0,017 

0.003 

0.23 


Masl |Д| vl|*_‘ 

15 

555 

imj 




15.00 









Paprjhu u prehu 

0.3 

3 

ш 


0.03 

0.03 

0.03 

0.13 
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0.003 

0.02 


Blbor crnl 

o,t 

l 


0,01 

0.01 

o.oi 

0.07 








Do^atak jollma 

t 










0.330 

0J30 



S(i ро okusu 















Svegar 


1638 

E392I 


7o r a 

70.8 

15,71 

SB.05 

9J 

3.0 

514 

0,БЗВ 

0,467 

0,3W 

51,5 


NJ 

tfl 
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Ovaj normaliv obezbe<5uj;e oko 400 g gotovog jela. 

Qći$ćen, dobro оргап i uzdu z Jsećen praziiuk Fsečl na Ikoniade 
duzine 2 -3čm blanširati u kljucaloj vodi i dnbroocediti. U deo 
vrele niasnoće tlodali sltoo seokanć crni luk i mrkvusećonu na 
kolutove, I pržlti đa blago рогшпепе. Na proprženi luk l mrkvu 
dođati papr'iko u prahu. dodaiak jellms, promešatl. podliti sa 
malo vode ili londom od kostiju I odložili do dalje upotrebe. Ll 
pogodnu posudu stauiti blanširani i oCeđeni pjrazibk. dodali 
proprženi 3uk i mrkvu i susenu papriku. pretbodno potopljenu 
u hladnu vodu da se kvasi 2 ćasa. naliti toplom vodorn ili Ign* 
dom od kostiju i kuvati 10-15 mnnula. Zatim dodati krompir. 


»'išćon I isećen na kocke, pustitr da prokuva pa dudaii &a i ku- 
vati oko Ш mlnuta, Posle toga dodati prebranl I oprani plrinač, 
koncentrovani sok od paradajza, razmućen u malo tople vode 
ili svežiparadajz, isečen па knške. Saćekati da prokuva pa jeta 
ZOprzsti zaprSkom napravljenom od preoStok: masnoće i braš^ 
na, uz lagano mešanje jela da se zaprska пе žgrudva. Sve za- 
j^edno tstlha kuvatl 20-30 mrnuta, iskljućiti toplotu, dodati sa- 
rnlevem biber | po potrebi dosolltl. 

Krompir sa prazllukom se тоГе služlti kao samostalno jelo ill 
kao prilog uz faširane šnicte. ćufte, kovano suvo meso. guleš. 
paprikaS i sl. Deli se kutlacoin od 4 dl. 


LVZ 


1 56 . - KROMPIR SA SPANAĆEM ILI ZELJEM 

Prlb/lzne kolićine namirnlca, energet$k& vrednost, hranljivi i lastitm sastojci 






<K«OVUI HHAMt ЈГЛ SASrOiCI 11 ц 

7ASHT4I HHANtJtVt SfiStOJĆI u irfl 

VftSlA NAMtRNlCE 

MASA 

L»fl 

LNEPĆETSVA 

VRtDKMl 

BeLincevtne- 

MdsU 

UgEjurii 

МчФГаки 

sasl.cjct 

V 11 л m 1 n 1 


kJ 

[Cnl) 

Anl* 

m.Jni: 

B4jne 

Ukupno 

hidraei 

C& 

Fe 

A 
[u EJ 

fi. 

Bi 

Niacm 

e 

Kromplr sveJi 

гм 

733 

(175) 


л.г$ 


0.25 

40.00 

ia 

1 Z 


0,200 

0,075 

3.00 

го.о 

SpjnaC il> zLjlje svejrc 

m 

10? 

(г$) 


2J0 

2.ТО 

0.30 

4.65 

39 

зе 

11445 

0,135 

0,240 

o.vs 

72.0 

Lulf cmi sveii 

20 

31 

!7) 


ОЈБ 

o.re 

0,04 

UGij 

6 

OJ 

10 

0,006 

0,006 

0.04 

1.6 

Luk belfc svefl 

i 

5 Ш 


0.0& 

О.џб 


0,24 



2 




OJ 

Нгј>по pSenidiKi >]ф £DQr 

5 

(ГЈј 



0.55 

0,55 

0.06 

3J5 

i 

O.P 


0.0 И 

o.m 

0.0? 


Konctnimvinii sofc lkI p^jrudlajza 
[kflre;entraci‘;i.- 2a-30':4m| 

5 

в 

12 ) 


0.0& 

DjOO 

0.03 

0.36 

i 

0.1 

U4 

У.0У5 

u.004 

0,09 

1.4 

Mmsl iL uljC 

15 

555 

L «33! 




I5J0U 









ftiprlka u pralsu 

0,2 

3 

(t) 


0D3 

0,03 


о,1г 



154 


0,003 

0.02 


Blbsr crnl 

0.1 



0.01 

0.01 

0.01 

0.0? 








Dftduiak jelimii 

t 










0J30 

0,330 


i 

Sn рп ukusu 















Sn«(l: 


1517 

[3631 


7 Ч 95 

7.S5 

15.71 

so,es 

U5 

u 

11705 

0,697 

0.603 

3.37 

35.7 
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Ovaj normatlv obezbeđuje oko 400 g gotovoc) jeb. 

U deo vre^e nnasnoće dodali silno seckanl cml fuk i pržiti da 
bfago porunrtenl, Na proprženl luk dodati papriku u prahu, рго- 
mešaM pa dođatl oćišćenk tucanl 1 sllno seckani bel 'uk, I do- 
datak jellma. opet promešati pa odmah zatim dođati očiSćeni 
I na kocke isečeni krompir, podfltl toplom vod-gm ili fondom od 
kostiju da krompir ogrezne i pustlti da prokuva. 

U posebnoj šerpi ili kazanu blanširati oćlšćeni $panač ill zelje 
5-10 minuta. dobro ga oceditl t krupnije iseči. 

Kada krompir prokuva, dodati Esečeni spanać ili zelje i pustiti 
da kuva dok krompir upola ne omek&a (oko 15 minutaj. Zatim 


posoliti, dodati korvcentrovanl sok od pamdajza, rasmućen u 
mlakoj vodi, t jelo zapržiti zaprškom napravljenom od preostale 
masnoče I brašna. uz lagano mešanje jela da se zaprška ne 
zgrudva, Jelo sa zaprškom kuvati Istlha Još 20-30 mmuta. po- 
sfe ćega isključtti topfotu. doclati samlevenl biber I po potrebi 
dosolitl. 

Krompir $a spanaćem \\\ zefjem se $luži kao samostalno ielo 
tfi kao prilog uz faširano šnicfe, ćufto, dmstana mosa i si, Deli 
se kutlaćom od 4 dll 


Napomena: ovo |elo se тоге prspremiti 1 1>ег ирогг^ђе VooctnEifoviinofl докд 
pd pamdlt4zja. 
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1 57 . - SLANl KROMPfR 


Pribllžne koitčlne nmlmlca, energelskn vrednost, hranljM / zašthni sastojci 


VRSTA NAUIRNfCt 

MASA 

Иц 

гчепсл rS*A 
Wi£l)N£ffir 

№4{JVNl НПМ&ЛШ SASTOJCI V* 

ZASillf« HAANU..TVI SASfO^Ct U mj 

aabncevine 

Maeu 

ЏдЈјсти 

hldretr 

МШџгрЈ(1| 
S4a!0|C 1 

VlUinlnl 

kj [CalJ 

Ant- 

malne 

B-iljnu 

икцрги 

ca 

н 

A 

{н UJ 

S- 

Hj 

rjčadT) 

C 

Krompr aviiii 

4S0 

U4 {315} 


7,65 

7,65 

0 45 

72.00 

52 

27 


0 .Ш 

0.135 

5.40 

36,0 

ЏЈје jesuvc 

5 

№ 144} 




5.00 









Periunc™ li^L 

i 

i 


0.01 

0.01 


0.04 




0.001 

0.ПС1 


0.1 

Sci pc ukuan 















S v a з a: 


i5oe t«sj 


7 r 6S 

7.66 

5.15 

7Z.04 

32 

2Л 


0.361 

0.136 

5,4Q 

36,1 


Ova-j normaliv obezfceđujć okO 400 g gotovog jda. 

Očiđčeni f oprani kroinpir tsećF na krlčke iil kocke jednake ve- 
FJčine, siovih ga u ključalu vorfu da ocjrezne. normafno posoJiti 
J kuvali da omekia. Jz kuvanog krompira ocodftl vodu u pose- 
ban sucl, a knompJr preliti zagrej&nJm uljem i posuli sitno sec- 
kanim peišunovJm Jistom, 


Najteš(..e se služi kao priloc] ui prš&nu гјри, pećenu ribu ns 
iaru, m гагпа mesa u saftu i sosu, a može da se kombjnu|s 
I sa drngim prilozima u kom sločaju se normotJv smanjuje za 
50%. DbJI se ravnom francuskom kašikom. 
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158 - ŠTOSOVAMI KROMPIR 

Prftšlžne kotičfne mirnlca. energetska vrednost, hranfjtvi l zaštttnf s&stojci 


VFStA NAMlRNICt 

мл§Л 

F4EPG 

tf3Fr> 


№ЈПУН5 rtfrANUM SASlOJCl U 9 

ZA^rihJI HHAMLJIVI 5A$IOJt4 U гч 

fl$KA 

v:r-.i 

BFjlanCtvrae 

Massi 

Urjtierii 

Mirramtrv 

sastojgi 

V i 

( a m i 

n i 



kJ 

[CalJ 

Anl- 

malfie 

Вн.ле 

UkvpH4 

h-drali 

cs 

Fc 

A 

Eu IJ) 

B- 

B 2 

Nlocm 

C 

Krompir sveil 

450 

лт 

C3I5) 


7J5 

7J65 

0.45 

72.00 

32 

2.T 


о.з&о 

0.135 

5,40 

3b,0 

Luk Cfm Jiveil 

15 

23 

t5] 


0.15 

0.13 

ОЈОЗ 

1.24 

s 

0,1 

8 

o.aoa 

D.OOG 

0.03 

1.2 

- L 

Msil ll vlje 

10 

370 

(68J 




10.00 









Paprlka. u prahu 

0.1 

3 

m 


0 03 

0,03 

O.OZ 

0.1? 



154 


0.003 

0.02 


Pcrftunov lisi 

\ 

2 


CL0T 

001 


0.04 




0,001 

0.001 


o.t 

So po ukvsu 















Svefl e 


1717 

(4№9> 


7.ftS 

7M 

(0,50 

73,40 

37 

?.в 

1S1 

0.305 

0.145 

S.4S 

37,5 


Ova} n&rmatlv obeibeđuje oko 400 g gotovog ielfl. 

Očigčenl l oprsnl krompir iseći ла polovine ili ćetvrtltra tte budu 
Iste veličlne, kako bi se pii kuvanju istovreineno skuvao. 

Ovako pripremjjieni Jkrompir slaviti u родосЈпе posude, naliti 
hlpdnom vodom da ogrezne, normalno posollti I kuvati da 
kromplr omekSa 

Iz kuvanog krompira ocedid vodu u poseban sud. a krompir I z- 
gnječltl. 

U masnotu, koju jagrejati u šerpi ili elekirićnom tiganju. dodati 
omi luk, sećen na kolutove lli kockice, r pržiii d? blago poru- 


meni, Zatim п>а proprženi tuk dndatlpapnku u prahu. promeSab 
| dodali u izgnjećeni kronnpir. 

Krompfrsa proprženim lukom posuti sitno seckanim persuno- 
vim llstonl, po fiotrebr dosoliU, pa Sve dobro Izmegatl. Do pod- 
ele ćuvatl na pari i na toplom mestu u pokloptjenim posudama. 
Štosovanl krompir se služi koo prllog tiz kuvana ntesa sa so- 
som, иг ćulle i laširane šmde sa sosom. uz dinslana me$a pe- 
oenja, odreske. gula&e. paprikašo i a može da se komblmije 
I sa druglm prilozrma. u копл §luua|u se normaiiv smanjuje 
?а S0%. 

Deli se ravnom francuskom kašikom. 

































































































159 . -RESTOVANI KROMPIR 

Prtbiizne kolićine nanvrnicv, energetska vrednost. hrantjm i zaštitni s^stofci 


VFSTA MAMI-RNtCE 

MJUjA 

U g 

itNiRTOrSEA 

■лђСим;г 

osptovhi нвајллл SAmcuc i.« 


ZASlim: HftANL Jl'.'i ^AS-IOJC* V го 

в 

сктПелчт- 

MasH 

Upljeni 

h*draEi 

Mimjralni 

bb51i4i;i 

V 11 a m | n 1 

kJ ICeJJ 

Л.Пм 

malnc 

Bpljm? 

USiviprtt) 

Cc 

Fa 

A 

<« U] 

fj- 

в: 

Niacm 

C 

Knompjr svcirl 

rJOO 

1172 {2B0J 


G,3Đ 

G.S0 

0.40 

64.00 

2$ 

2.4 


сигд 

0.120 

4£0 

32,0 

Luk crnl sveft 

50 

7s tmj 


o.es 

0,65 

o.to 

4,15 

- Ч •—J 

15 

0,3 

25 

0,0 ■ 5 

U.i'jJO 

0..10 

4.JJ 

Млзч Ui ul|e 

15 

55S (133) 




15,00 





- — 




Pcriufpov tet 

1 

? 


0.01 

£>,0i 


0.04 




0.001 

u.IjOI 


OJ 

$ v и g a: 


1007 {4321 


7.46 

7.46 

15,50 

ue.ia 

43 

2,7 

1S 

D.336 

0.141 

4.90 

36,t 


Ovai normaUv obezbcđuje ofco 400 g gotovog jela. 

Oprani krompir u I|uscj siavitl u pogodne posude, naliti hlad • 
nom vodom, posoiltt i kuvati da omekša, Kada krompJf omak- 
ša, ocediti vodu i ostavJtl eja u poklopljenom sudu malo na pari, 
a zatim.još dok je vruć, oljušliti. Oljuštenf krompir po žefji i$eći 
na kofutove i|j kocklce, ili ga izrendisali. U pošebnoj posudi u 
vrelu masnpču dodatl crni luk, $ečcn na kobtove ili kocklce, 
i pržiti da bla<jo porumoni. Potom dodatl isečeni kuvanl krom- 
pir, po potrebi posolili. restovati isliha, иг ceSćc lagano meša- 
nje oko 20—30 minuta. 

Do podefe ćuvati o poklopJjenin) posudamn пз toploin msštu. 


Restovgni krompir se služi kao pr'iiog uz kuvana mesa sa so- 
sonn r ui cufte I faširane šnrcle $p sosom, иг dinstona mesa. pe- 
čenja, odreske, gufase, paprikaša i $1., a može da se kombingje 
i ša drugim prilozima. u kom slučaju normativ sman)iti га SQ%. 
Deli se kuilućom od 4 dl ili ravncim francuskum kašrkom. 

1Ч*а[нш1апа. rusmvgnl KiomfHr ja n«5toukvsr^l ‘ Sut:ri.|,i akp*se u propfM;ni luk 
doda ibnd od kosttpj [oko 1 dL na 2 kg kroinjilraj i u avom ктгГџ kwt Гик oko 
1 5 mlmjra pa вд pfflhtfj se-ciml krompif. Оађ* pc-itufjji'k. fe sti клс пим-с- 
tkma u rcorpturii 

FUmdtKml kmmpir s* гпоге Jiloziti џ |Jtelwc. [irutiSp [КпрггегИт iukom i reS- 
tovalJ u zjflreiiihim JKsčniCama 
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160 . - PIRE OD KROMPIRA 


Pfibtfzne kolićine namimico, energetska vrednnst. hrvnfjivi i zastitnt sastoici 


VRSIA NAMLRNICE 

UaSA 

U g 

FHEFCFT^A 

vre.pfipS! 

DiNOvrn КИАЧ1ЛА SASTOJCI 0 

1 

/АЗ IIIHl HPAHl JIV? fiASiHjJCl U mq 

B*lanćt‘VlfiEi 

MasU 

Ugljer. 

hiikatl 

Mlnerairil 

iastoici 

Viiaml гн 

kJ [CpU 

Aiii- 

malne 

flil|Eve 

Ukuprt* 

Ce 

Fa 

A 

luUI 

в. 

S,' 

NiaCln 

C 

Kr&mplr sve2i 


ii7J |?»0) 


б.во 

&ДЈ 

0A0 

&4,О0 

Z8 

?.4 


0.320 

0.120 

4.60 

32,0 

MluliO SVO£42 

05 41 

140 [34J 

1,70 


1.70 

t.BO 

г.4о 

&0 

0.1 

4» 

0.020 

0,090 

0.05 

o.s 

Mnsi yl|(- il' 

5 

IB5 t'M] 




S.M 









Margann 

5 

151 [j.Ij] 

0.03 


0.03 

4.05 

0,02 

1 


225 





So pc tjfcsjsii 
















Kf mcsčv-iiljctri 


1497 I3SSJ 

1.70 

6,8Q 

A50 

7,20 

65.40 

№ 

г.5 

4* 

0.340 

0.210 

4,65 

32.5 

5Д mcrgarinom 


1463 (3S03 

1.73 

e.ao 

B.53 

Б.75 

GMZ 

И9 

1,5 

773 

0.340 

0.210 

4.S5 

32.5 


Gvaj normatlv obezbeđuje oko 400 g gotouog jela, 

Ooišccot I oprantkrgmpir Isecti na polovlne lli eelvrhne da budu 
Iste veličtne кзко bi se pri kovanju istcvremenc skuvso. 
Ovako pnpremljeni krompir titavtn u fXjgodne posude, nalitl 
hladnnm vodom da ogrezne, normalnc posolitl i kuvatt da 
kromplr omekša 

1г kuvanog krompira ocedili vodu u poseban sud. u krompir 
propasiratl, ZćHim u propasiram krompir dodait toplo mleko I 
deo zagrejane masrmćrj, po polrebi dosoliti l sve dobro Izme 
šati. po površinl poravnali I prelitJ preoslolom zagrejanom 


mssnoćom da se ne hvala kora. 

pri dodavanju mfeku, ukoliko se пе doblje željena konzisiencija. 
može se dodaii vode u kojoj se kuvao krompir 
Da pndele krompinpire ćuvail na toplom mestu i па pari. 
D$li se rEjvnom francuskom kašikom. 

Krompir-plre se služtkao prćlog uz kuvang mesa $а snsoin, dlm 
stana l šplkovana mesa sa softom. rozneodreske u sosu, pe- 
čenja. gulaše^ paprikaše, frufte I iaširane šnicle sa sosom I sl„ 
a može da se kombinuje i so drugim prilo^ima. u kom slućaju 
se normariv šmanjuje га 50%. 






















































161. - PIRE OD KHOMPIROVIH PAHULJICA 

Priblfžne kotičrne natmnica, energetska vrednost, hrantjfvt t zaštitnt sastofci 


УП51А NAMlftNlCE 

I- 

Mft$A 

rrtLHC.^SKA 

vnrDNrtSi 

OSNOUN! NRASIL JVI SASTOJCl U fl 

ZAStirhMfflAHiJtVl ŠASrD^Cr U п Ч 

Belančftvlne 

MlI'JL' 

Jjgltenl 

ihldratl 

Mineralni 

afistnjd 

Vllaml nl 

kJ [Cdft 

Anl' 

malne 

H'hntf 

Ukupnn- 

Co 

Ffl 

A 

(u U) 

fli 

Bi 

Nlijghn 

c: 

K/ompir gjjsenj (pviiiuijleu] 


аед Г2НЈ 


Л.2В 



49.32 

15 

2.4 

24 

0.190 

0.0G6 

г.?о 

13,s 

sveie 

G.5 dl 

1J0 tM) 

1.70 


1.70 

т.ао 

2.40 

« 

o,t 

4« 

0.020 

0,090 


0.5 

' Ulje lestNci 

5 

195 [U} 




5.00 









Vnda 

2.6 cJI 














Sć pu ukusu 









1 






S v e tf п: 


1321 [2921 

1.70 

*ж> 

_ 

5.% 

7.22 

51.72 

75 

_^J 

72 

0.2CO 

&Л se 

г,75 

м.з 


Ovaj normativ obezbeđuje oJto 4£>Q q cjotovgg jela, 

U kljućalu vodudĐdati so i ulje. iskljućrli iopbtu i dodati hladno 
mleko. ZaElm ravrtDnierno slpati krompjr u pahuljiconna. potls- 
ntiti pahuljice da ih iecnogt prekrnje. Pnćekati 1 do 2 mmule 
dok se Lipije tećnosE i dobije ravnomerna konžisiencija be? 
grudvica. Potom promeSati i deldtK 


Ooli se ravnom francuskom kaćikum. kao prilog уг sve vrste 
jela od mess i ribe r u moze da se komblnuje I sn drugfm prjlo- 
zima. u колп slučaju se normatjv smanjuje za 50%. 

NHjjcrmenii: bucluqj da |e prouvmj delvclrisjn, pwineb«p |e dodnli tieno (|5 ГЧјјЗн 
■ i.j SfdiCmu и<мЈе 
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162. - PRZENI KROMPIR 


Pribtižne kotictne пагтгисд. energ&tska vr^dnost. hr$nffm i га$Шт ■ s&stajci 


VFlSfA NAMIRNICE 

MASA 

u f 

EJJEflOETSKA 

OSMUVNl HHANL J.V1 SdHEir-DjCl Ll 

/Д$И1«1 HHANL JIVI ta.SE( jjCl U (П-ј 

efilancfivme 

MilSli 

tJgl|«r?i 

■HdfaEP 

Mintiratm 

S,-.SlJJ|CI 

VUamini 

kj ECalJ 

Ant- 

m.rlni: 

tiiLnV 

Ukuj-jOi 

Ci) 

Fe 

A 

lu LJS 


в.- 

Niaon 

C 

Kmmfiir sn;tfiP 

450 

1359 l3is; 


7,65 

7,65 

0,45 

7Z,0tJ 

1 

32 

2.7 


0,300 

0.U5 

5,40 

36,0 

Ul|fi JEStlVO 

20 

7iQ |177j 




20,00 









So po gltUSM 















S V C § J: 


2П5‘Ј [4921 


7.S5 

7,65 

20.45 

7Z.EKJ 

32 

2,7 


п.збо 

0,135 

5,40 

36.0 


Ova| rsormattv pbezbeđuje oko 400 9 golovog jela. 

Oljušiem iopranl kromptr iseći na štapice, oceditr od vocJe r po- 
Sušiti j staviti u duboku vrelu masnoćo, 

Pri dodavanju krompira u tmasnoču vodsti računa o tome da se 
ne stavlja veca kollčlna đa krompfr ne bi zahladlo masnoću, u 
kom slučaju ba se dinstao umesto da se prži. Krompšr pržlti u 
otvorenoj posudi da poruineni I polpuno omekša. 

Isprženl krompir vaditi ravnorn francuskom kašikom tli cedilj- 


kom. posolitl ga. ostavlti u posudi na pari da se ne hladp a pr- 
ženje produžitl dok se ne isprži celokupna koHćlna. 

Deli se ravnom francuskom. kašfkom. 

Przem krompir se služi kao prlbg uz гагпа pećenja. odreske. 
dtnstana mesa, pržena mesa sa žara i si., a moie da se kom 
bmuje i sa drugim prllozima, u kom slućaju se norrnativ sma 
njuje za 50%. 
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163 . - PEĆENf KROMPIR 


PrMzne količine namirnica. energetska vrednost, hranlfivi i zastitni snstojcl 


VRSIA MAMiPNlCE 

U*.SA 

Uq 

ENEHGErBKA 

VRfDNOS! 

OSilCh'HI HrtANEJIVI SA5HOJCJ U n /AS11I4I ИНЛГАЈШЛ SASfOJCl U mg 

Baiamievine- 

Ma$[t 

Ucfljtri 

iidraii 

Mincralm 

StfSEujCI 

V 1 [ a m 1 п * 

hJ (Cal] 

Ani- 

malr№ 

Bhiinfi 

Jkufinri 

Ca 

Fe 

A 

|U Uf 

Bi 

8» 

NilIOlh 

C 

КгЛтргг svlOi 

450 

oi9 [ 315 » 


7.65 

7.65 

0.45 

7200 

32 

2.7 


0360 

0.135 

5.40 

2&.V 

Masl kll иђе 

10 

370 |B£j 




10.00 









Shi po uk j^u 















Б v в g л: 


W9 1403J 


7.65 

7JS 

10,45 

72.00 

32 

2,7 


0.350 

0,135 

5,40 

56,0 


□vajj normeilv obezbeduje oko 400 g gotovog jela. 

Oći&ceni i opraoi kromplr iseći па kriske jednake velićine, $Iq- 
žili u dobro podmazane dubcrke ptehove, posolltl, preflli ostat- 
kom masnoće. dobro izmešati i pecJ u zagrejaoim pecnieama 
dnk kromplr ne ispeće. 


Pećeni krompir sesluzi kaopriFog uzpecenja, pohouana mesa, 
odreske, dinstana i špfkovana mesa i sl. и može da se kombi- 
nujei sadmcflm prilozlma, u kom slucaju se normeuv smanjuje 
za &0%. Deli se м plnhovo ravnom franptiskom kasikom. 
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1 64. - PEKARSKI KROMPIR 


Približne količinv nnmirnica, Bnergetska vfudnttst. hr&nljM i žašiitrtf sastofci 


VHSTA MAMIHHICE 

MiAM 

U| 

tHF.RLjRn-iKA. 

LrtttftNUir 

OShOvhl »«A*JVI KASTOJCt U ГТ 

ZAŠTiUJi ЛНАКК JIV1 &ASJOJC1 U ™j 

H»'truv:uvmr: 

МдгјЦ 

11 

MlrKirglnl 

saslojci 

V П а in i n 1 

kJ [Calj 

Antr 

malm- 

Bi[|ne 

Ukupnti 

c@ 

Fu 

A 

lu U| 

B" 

Bj 

Niacin 

c 

Kr-umptr sveit 

лои 

11 72 j2SGj 


15.П0 

6,80 

0,40 

' “ "" " ' 

64,00 

28 

2.4 


0320 

.■ 

0,120 

в *. 

4.00 

32.0 

Luk crrt sven 

5U 

79 {1SJ 



0,65 

0.10 

4,15 

15 

0,3 

2S 

0,015 

0.020 

—. — 

0.1 IJ 

4.0 

Mn'il tJi jt r u 

15 

555 (1531 




15.90 









Fiifirika u firiihu 

0.3 

4 m 
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0,04 

0.03 

0,18 
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0.001 

_ 

0,002 

r; 


0.2 

&ib«r Cml 

e.i 

t 


OJOI 

0.05 

0.01 

0.07 




PersLmov llst 

i 
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0,01 

0.01 


0.04 




0,001 

0.001 


0.* 

Dodalak jcluntj 











0330 

0J30 



$□ fM укиз-и 















S v t f ft: 


IS12 [433] 


7,5* 

7.51 

15,5* 

60,44 

43 

ij 

25$ 

O.$07 

0,473 


36,3 


Ovaj normatlv ot>ezbeđuje oko flOC g gotovog Jiela. 

Očišćeni I oprani kronnplr Isećl na režnjeveu dob-ro ga eoediu 
od vode (po mogućnoslf posusitJ). pa u isećenl krompir dodali 
cml luk sećeo na koiulove. papriku u prahu. samleveni bibeć 
sts.no seckani perćunov llst. dodatak jellma I so. Sve dobro \г~ 
mežatl pa sloilth u dobro podmazane duboke plehove, krom- 


pir po površini poravnati. preliti zagrejanom masnoćorn. malo 
podliti fondom od kostiju ill toplom vodom (okoOJ dl poosobi) 
i pebi u iagrejanim pećnicama dok se кгоггрг ne ispeće. 
Pekarski kmmpir se тоге stužiti kao sasmstalno jelo tli kao 
prtlog игросепја, odreske, dinstana t špikovana mesa i sl, Deli 
Se i? plehgvo ravnom francuskom kašikom. 
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165 . - KROMPfR-PAPRIKAŠ 

Pribftžne koltčfne патШса, energetska vrednost, hrantjivl f mštitm sastofci 


VRSTA hamjfnice 

UASA 

t*u 

ENCflMTSVA 

VHEĐhOSI 

Q!>4WI4I HRA.Ni.JIV EftS-EOJCt U Ч 
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15 
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0,1 

Cflkfov Iisl 

1 

E 


0.01 
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0.1 
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0,04 
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о.оз 

0.18 



231 
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02 
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0,01 

0.01 

0.07 
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0,01 














Doduiak jclima 
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0.330 

олзо 



So |Х' ukusu 















Svsgi: 


(864 (4451 


7.A7 

7.87 

15,59 

70.92 

35 

28 
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0,680 

-— 

0.472 
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36.0 






















































































































































25Б 


Ovaj ncnrrnstlv obezbođuje oko 400 g gotovog j.ela. 

U deo vrele mašnoće dodatl sitno seckani crni luk i pržili da 
blago porumeni. Zatlm na proprženi luk dodati mrkvu rendisa- 
nu i|| sećenu ггџ kockice! pržlti da porumeni. Na proprženi iuk 
i mrkvu dodati pepriku u prahu i dodaiak jelima. promešati pa 
podlitl mab loplom vodom ili fondom od kostiju i dlnsiati oko 
15 minuta, U izdinst ano povrće dgdati krompir. sečen пз kriš- 
ke, naliti toplom vodom ili fondom od kostlju tako da одгегпе 
i saćekatl da prokuva, Kada krompir prokuva, normabo poso- 
lili H dodati bvorov Ust i kuvati oko 15 minuta. Posietoga dodaii 
konoentrovani sok od paradajza. razmućen u toploj vodi. 


pa jelo po potrebi zapržiti zaprškom napravljenum od preostale 
masnoće i brašna, uz lagano mešanje da $в kromplr ne skaši 
a I da se zaprška пе zgrudva. Sve zajedno kuvali istiha još 
20-30 minuta pa skinutt sa vatre, dodatl samlevenlbiber, sitno 
seckani peršunov I celerov list, probati ukus \ po potrebi do- 
solitl. 

Do podeb ćuvati u poklopljenoj posudi па toplom štednjaku ili 
elektrićnoj vodenoj kupki, 

Krompir-paprtkaš se rnože služitl kao samostalno jeb ш kao 
prilog иг faširane šnide, čufte, suvo meso i sl. Dcli se kutla- 
čom od 4 dl. 
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166 . - VALJUŠCI OD KROMPIRA 


Pribfizne kofićine пшШса, energetska vrednost, hranifM (zaštt'tnt sasiojci 


VRSTA 4AMIRNICE 

WS4 

U9 

ГМЕРСЕГБКА 

VltfCNOST 

D&HO'JNI №AML JIVI &A5iOJCJ U 

9 
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fc 
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1 

г 


0.01 
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0,00 P 
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0.T 
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S V ff g fl; 


1339 

1320] 

гл% 

7,30 

10.15 

5,15 

57.14 

зг 

1.7 

7S4 

0.6 20 

<U2G 

2.04 

fl.7 


Qv&\ normativ obezbeđuje oko 200 g gotovog jela. 

Krompir shuvan u Ijusci. oljuštlti I propasiratJ, ifl samleti na ma- 
šinlza rnlevenje mesa. Dodaiiproseianobrašncf.Jsta, soi silno 
seckani periuncv Hst. Sve zajedno iamesiti tako da se dobije 
ujednaćeno testo, Testoodmah po zamesivanju uv&fjatJ u valj- 
ća$te obllke prećnika oko % cm. Uvaljano testo seći nozem u 
dužJne ođ oko 3 cm, pa rukom formirali u vaijuške hoje ođmali 


stavljati u kliućalu slanu vodu, Valjuške kuvati oko 20 minuta 
tkad Jsplivaju па površinu kuvane su], ocediti vodu. fspratJ ih 
hlednom vodom i prelJti zagrejanim uijeni, 

Vafjušoi od kromprra se služe kao prilog uz paprikaše. guleše, 
perkelte, dinstana l špikovgna mesa i sl. Dele se ravnom han- 
cuskom kasikom 
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1 67, - SATARAŠ SA JAJIMA 

Pribfizne kofičin& namirnica t cnergetska vrednost, hranfjm f zaštitni sastofci 






OSNOVNl НДЛШЈМ SAStOJO U П 

ZASlirNI HHANLJV1 SASIOJCIIJ mq 

VftSTA UAMIHNICE 
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S'j po ukusu 















S v e g a: 


11 70 

[2 НОЈ 

5.70 

3.34 

9,04 

го.75 

1$M 

75 

3.0 

1835 

0,501 

0,575 

t.5? 

114,6 


Ovaj normaEfv ubezbtjduje oko 3 dl gotovog jeb 
U vrelu mgsnodu dodaEl crnl luk sećen na kolulove, malc pro- 
pržfii, pa dodaii mrkvu sečenu na kolutove. promežaii i mab 
propržitl. Zalim đodati izlomljenu papriku, preEhodno opranu, 
oči.šćemj od peteljfd i semena. Sve zajedno dinstati oko 10 mi' 
nuta pa dodaii dodatak lelima, so l svežl paradarz isečen 


na knške i produžili sa idlnstanjemuz povremeno meSanje dok 
artlkli omek&aju. 

Zatim dodati ја|а г prethodno malo razroućena i stalno mešati 
dok mg$a postane kompaktna, 

Defltf kullaćom od 3 dl, 
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168. - DUVEĆ OD SVEŽEG POVRČA 


Pribfiine kotičine nafnirnicd, energetska vrednost, hrantjivt i zašlitni šastajci 






GSmnmi hhani, jivj sABioua и 

<а 
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Ovaj normaiEv obozbođuje oko 400 g gotovog ]ela. 

U vrelu masnoću dodati crni luk sećen na kolutove, ргГШ da 
blago porumeni pa dođalt mrkvu sečenu na kolutove i peršu- 
nuv i celerov koren, sltno iseckani, i prziti da omekfia. 2atim 
dođati papnku u prahu i đodalak jelirna, promešati pa dodati 
svežu papriku prethodno izlomljenu i oćišćenl kroinpir sećen 
na kolutove. naliti toplom vodom ili fondom od kostiju da og- 
rezne 1 sačekatl da prokuva, 

U podmazane duboke plehove složtti sloj prokuvanog krompira 
sa ptjvrćem, posutl prebranlm I opranim pirinćom 1 delom za- 
ima, đodall grasnk i boranlju konzervisanu. deo paradajza 


svežeg isečenog na krlške. posuti ostalkom začina i ponovo 
sve prekriti prokuvanim krompirom sa povrćcm. Zatim po po- 
vršini đuveća poređatl sveži paradajz, sećen na kdutove, pa 
naliti topEom vodom ili fondom od kostiju (oko 1 dl po osobi) 
l peći u zagrejanlm pecnicama {oko 45 mlnuta) da svi artJkli 
omekšaju i da se đuveć zapeče. 

Zapečeni duveć Izvaditl iz pećnice, porcionlsatl r delili ravnom 
francuskom kašikom. 

Duveč se delr kaosamostalno jeloili kao pnlog uz pećenja, od- 
reske, špikovana I din&tana mesa i sl, 

N <1 pom eflo : 0 tvo pcto st того pnpremati i bez tf4>dava^ja grašfca 1 borenHni, 


1 69 . - ĐUVEČ OD KONZEflVISANOG POVRĆA 


Prfbfižnc koltčme namirnfca, energeiska vređnost. hranlffvt i žaštltni sastojci 
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Ova) normativ obezteđuje oko 400 g gotovog jela, 

U vrelu masnoču dodati crnt luk aećen na koluiove, i prjitl da 
omekSa. Zatim na propržanJ luk dodati papriku u prahu i doda- 
tak jelima. promešatl pa dodati očišćen] krompir sečen na ko- 
iLrtove, nalili toplom vodom ili fondom od kostiju da одгегпе i 
sačekati da prokuva. 

U podmazane duboke plehove složJtl sloj pmkuvanog krompi- 
га, posuti prebranim i opramm prrinčom I defom iaćina.pa kon- 
zervisanlm graškom, boranijom i duvečom bež naliva i os- 


tatkom /acina l ponpvo sve prekriti pnokuvanlm krompirom. 
Potom prebti nalivom od konzervišanog duveća ili fondom od 
kostijiu I pecs u žagrejanim pecnicamu foko 45 minuta) da &vi 
artikli omekšaju i da se đuvec гаресе. 

Zapečerri duveć izvaditi iz pećnice, porcionisatj i deliti ravnom 
francuskom kašikom. 

Đuveć se deli као samosiaino jeJo ili kao prilog uz ресепја. od- 
reske. špikovana i dinstana mesa i $L 

Mappmgnfl: ouo jeln se пм>?е priprernatl l be? (Ј(КЈЗУЗП|& građta i 




1 70. - SOĆIVO SA KROMPIROM 


Približne koffčfne namifnica r en&getsk# vrednosL hf&nljM (zaštitni sastojd 
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So ро ukusu' 
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0,456 

2,96 

16,S 












































































Qva| normatlv obesbeđuje oko 50 G g gotovog jela. 

Prebrano \ оргапо soćivostaviti o pogocfne posude, nallti hlad- 
пџш vodom iako da одгегпе i kuvoti oko iO minuta Zatlm oce- 
diti vodu. pa ponovo naflti sada vrefom vodom da ogrezno, do- 
dati polovlnLj sfctno seckanog crnog lukg i ostavJtl da kuva. иг 
povremeno dolivanje topb vode. 

U pplovšnu zagrejane ma$node dodati ostatak sllno seckanog 
огпод luka j mrkvu sećenu па sitnije kookice iir rendisanu I рг- 
?iti da blago porumeni. 

Kada je soćivo upola kuvano r dodail isprieni omi luk I mrkvu, 
krompir i$eoen па kocke i bvorov ii$t. 

Kada $oćivo L60%3 omek&a. dodati dodatak jelima. koncontro- 
vani $ok od paradajza po$oliti i zapržiti zapr$kom pripremfje- 


nom od ostalka masnoće I brašna u koju su na kraju docfati 
paprrka u prahu i tuoani i sitno seckani bell luk, Zapršku doda- 
vatE иг stafno mešanje sočiva da se zaprška ne zgrudva, 
S£>Pivo $azapr$kom kuvali ištihg окоЗО minuta uzpovremeno 
mošanje. posie оеда iskljuditi toplotu, dodati sambvenš biber. 
prcbati uku$ i po potrebl do$olili. 

Sodivo se sbži kao samostalno jelo ili kao prilog uz faštrane 
Snitife, Ćufte, dinstano govedinu, kuv;ing $vinj$ko $uvo me$o 
\ sl. Defi se kutlahom od 5 dl. 


Naparuena: krnmpir sp može i pn^efenosk^vftti pasjedinsti sa s.cK>ivom 
radn-o pr«d 7spr?avcm№ 


171 . - KUVANO SOČIVO 


Prlbllžne kofičine namimica. energetska vrednost. branlfM I zaštltnl sastofd 


VftSTA NAMlFlMlCE 

МЛ5Л 

:f,N[ ftGETSKA 
VflEHMOST 

OS^OVFn HRAMtJlVI S4STDjCi L) 

ч 
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So -po ufcu&u 















Svega: 
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0.560 

2,06 

12,5 


fO 


























































268 


Oval normativ obeibedujie oko 500 g gotovog jela. 

Prebrano i oprano soćlvo staviti u pogodne posude. nalrli hlad- 
nomvodpm takodaogrezne i kuvati 10 15 mmuta. posle ćega 
ocediti vpdu. pa ponovo naliLi, sada vrelom vodom da о<дгегпе. 
dodati polovinu sitno seckanop crnog Гика i ostaviti da kuva. 
uz povremeno dolivanje tople v(xJe. 

U polovinu masnoće, koju /agrejati ц pogodnoj posudi,. dodatf 
cstatak sitno seckanog crnog luka i mrkvu sečenu na sitnije 
kockice ili rendisanu i sve skupa pržih da blago роштепг 
Kada je soćlvo upola kuvano, dodati isprzeni crni luk i mrkvu, 
sošenu papriku. prethodno potopljenu dva casa u hladnoj vodi. 
i lovorov fist 


Kada soćlvo (SQ%J omoksa. dodati dodatak jelima. posotiti j za- 
pržiti pi'ipremljencm zaprškom od ostatka masnoce. brašna, 
pai^rike u prahu i tucano^] i seckanog bebg luka u? stelno me- 
šanje spćivo da se zaprška ne zgrudva. Soćivo sa zaprškoni 
kuvati istiba još 20—30 minuta. posle cega rskljućiti toplotu, do- 
dati samieveni biber, probati uku$. pp pofrebl dosollti i doterati 
ukus sirćetom, 

Sočivo se služi kao samostalno jelo ili kao pnbg uz bStnane 
šnide. ćulte, dinstanu govedinu. kuvano svinjsko suvo meso 
i sl, Deli se kutlaćorn od 5 dl. 


G9£ 


1 72 . - PIRE OD SUVOG GRAŠKA 

Približne količine namirnica. energetsfa vrednost, hranljM i zaštitni sastoici 


VRSTA naviirmice: 

МДЕА 
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Svefl9: 
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1 5.67 

1 5 J7 

&,га 

14.33 

k% 

3.4 

ie& 

U.613 

0.436 

f ,72 
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Ov^j ngrmaffv obe 2 beduj& oko 200 g golovog fda. 

Oći&ćeni j pOLopljem suvi grsšak ocediti pa stavlti u hladnu 
vodu dg {>дгегое I kuvati oko 10-15 mlouta, posls ć&ga ocedili 
vodu pa ponovo nahti, sađa toplomi vodom, taliko ga grasak og- 
гегпе, dodati sitno seckant crnl iuk i rendiSanu mrkvu, prethod’ 
no proprzene u delu masnoce, i kuvati dak ne omeksa {90%), 
dodatl dodatak jelima. posofiti pa produziti sa kuvanjem dok 
potpooo ne omekša. 

Kada grašak omekša. ocediti ga, vodusacuvati, a oceđeni gra- 


šak propasirali U propasiranl grasak dodati {po poirebi) vodu 
koja je oceđena Izkuvanog graSka, sannlevem biber i. ostatak 
zagrejane masnode, po potrebl dosofitt, pa dobro izmešati ži- 
com Ш varjačom. 

Grašak pire se sluzi; kao jedan od prlloga иг pečenja, гагпе od- 
reske od mesa. dinstgng mesa, gulaš t sl. Deli se kutlaćom od 
2 di. 

rjapomirna uMiku Stffit utr*Sl S'/ii vchJh rtCfi-Jftn.i iz fl.rash.i ra piru uputr^bit. 
<j /ј. dnkvanit- drutjih eula »!• čflfbl 
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1 73 . - PIRE 00 PASULJA 


Prihližne kolfčine namirnica. energetska vrednost, hr&nijrvi i zaštitni sastofci 


VHSTA MAMiRHJCE 
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So po ukusu 
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Ovaj normativ obe?bfcđuje f)ko 200 g gotovog \e\$, 

Gći&ćeni i potopijeni paguJj ocuditi pa slavitl u hladnu vodu da 
ogrezne i kuvati oko 10 15 mJmita, poslo ćegg ocedilt vodu pa 
ponovo neliti, sada topiom vodom. loliko da pasufj ogrezne. do- 
daii $Цпо seokam crni luk I kuvaii dok ne omekša [90%], kada 
dodatl dodaiak jellma posoliti i produžiti sa kuvanjem dok po* 
tpuno ne omekse. 

Kada pasulj omekša, ocediti ga, vodu saćuvaiL a oceđeni pa- 
sulj propasiratJ, 

U pogodnoj posudi naprav/ti zaprSku od masnoće. bražna, be- 


to^ Juka i jiaprike u prahu. pa je podliti vcxlom u kojoj se kuvao 
pasuJj. dobro rzmešatJ, normaJno posoiai i kuvatl 20-30 minuta. 
Ovako pripremljenu i razređenu гзргјки i sarriiteveni biber do- 
dati u propasirani pasulj. $ve dobro izmešati i saeekati da рго- 
kuva, uz povremeno mešanje, v&deći racuna o tome da pire ne 
zagori. Odmah posfe prokfjučavanja isključiti topfolu, probatt 
ukus ( po potnebf dosolitl. 

Pire od pasulja se služl kao jedpn od prilocja wi pećenja. ra?no 
odreske od rnesa. đinstana mosa. fašlrane šnide, itd. Deli se 
kutlačom od 2 dl ili ravnom francuskom kašikom. 

































































































174 . -ČORBAST PASULJ 


Pribltžne коШпе n&mirnfCB, energetska vrednost, hranljrvf i zaštitm sastojd 
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OvaJ normaliv obezbeđuje oko 5 dl gotovog jds. 

Prebran pa.su I 3 potopkti u hladnu vodu. vodeći' raćuna o tome 
da vode bude 0 dovoljivoj holJčint, da se ne bi dogodilo da pasulj 
pri bubrenjju uptre celir kolidinu vode I da ostanesuv. Potopljen 
pesulj držad na hladncjm meSEu i ostaviti da se kvasi 1-3 ča$a. 
ZaElm ooedati vodu u којој je pasul) potapan. pa pasulj staviti 
u pogDđnu ppsudu. naiiti hladnnm vodam tako da ogrezne i кџ- 
vati 10-15 minuta. posle čega noediti vodu pa naliU vrelom vo- 
dom tako da одгегпе. dodati pobvinu sitno seckan-E>g crnog 
luka I oslevlti da kuva. иг povremeno dchvanje tople vode. 

U polovmu vrele masnoče dodati o$tatak sitno seckanog cr- 
nog luka i mrkvu, sećenu oa sitnije kockioe ifi rendrsanu. i sve 
zajedno pržlli da blago porumenJ 

Kacla je pasulj upola kuvan. dodati isprzenicrni luk i mrkvu, su- 
šenu papriku, prethodno potopljenu dva ćasa u hlgdnoj vndi, i 
iovorov Jisl. 


Rreostalu rnasnoću zogrejati. dodati brašno ipržltlda bkirjo po- 
rumeni. Kada brasno porurnenl iskljućiti toplotu pa odmah do- 
datl lucanl i sitno seckani beli luk i papriku u prahu i svedobro 
izmešatJ. 

Kada pasul] omeksa, dodati dudeiak jelima. posoFiti i zaprjitJ 
pripremljonom zaprškom, uz staJno mežanje pasulja dg se га- 
firška пе zgrudva. Rasulj sa zaprškom kuvatJ isiiha jos 20 30 
minuta, posle ćega iskljućiti toplotu, dodati samleveni biber, 
sitno seckani peršunog JisL probati ukus i po polrebi dosolili 

Rasulj se može služltr kao samoslafno jelo ili kuo priFog uz fa- 
širone šnicle. ćufte. dinstanu govedinu, kuvano suvo svinjsko 
meso 1 sl Deli se kutlaćorri od 5 dt. 


ЛЈарптопа: \>тт\о\и ^naii da sn pn kuvanpu sve do лц зте 

rrHJtali. kafcn пи hl dnsHa do lnmlp’ii|e ftna i JfagCKevtfnr-u 
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175 . -PASUU PREBRANAC 

Prlbližne kalfčfrte ngmiffitca, energctska vrednost, ht&nijivi f zaštttni sastoici 
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0.2 

3 

(Ч 


002 

0,02 

0,01 

0.14 








Ootlauik Jtollma 

i 










0,330 

0.330 



Lovij i'CJ'V l'st 

0.01 














So iPO ukusu 















S^egi: 


2423 

I50E>] 

□ .■аз 

27.3» 

28,23 

18.30 

78,78 

102 

0.4 

150 

1,021 

0,504 

2.95 

0.1 



27 ЗП 


0.45 

31,93 

32.70 

10.66 

91,09 

213 

9.9 

461 

1.1 32 

0.624 

3,29 

9,S 
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Ovsj normaUv obezbeđuje 4G0-500 g gclovog jela. 

Oć-lšćeni I potopljeni pssulji ooedlll pa $idvtU u hbdnu vodo da 
ogrezne I kuvau oko 10-15 mlouta, posle čcga oceditl vodu pa 
pofTfOVĐ па1Ш, sada toplom vodom, toliko da pasulj ogrezne \ 
kuvati ga dok ne omekša (90%). U vrelu masnoću dodatt suvu 
slaninu, sećenu na kockice, melo prof>riitl pa odmah dodati 
cmi Juk sećon na koJutove. Sve zajedno pržitl dok luk ne po- 
rumenL 

Kada luk porumeni, iskljućiti toplotu pa odmah dođall tucani i 
sitno seokanl beli luk, papriku u prahu, dođatak jelima i sve do^ 
bro izmešatl. 

Kada pasulj omekša (9G%j. slagatl ga u pfehove, > lo rsajpre sloj 
pasulja. koji preliU pripremtjenom masom od 1џка i alanine. 


zatim pubiberili. normalno posolitL dodati lovorov list i ponovo 
to sve prekriti slojom pasulja dg sepleh normalno napuni, Uko- 
llko nema dovoljno tećnosti. u tako složenl pasulj dodati Fonđ 
od kostiju ili tople vode. 

Napunjene plehove sa pasuljem peći u zagrejanim pećnitama 
|250 C] 30-40 mlnuta. Kada pasulj dobije svetložuiu boj^u. va- 
dlti ga lz pećnice i posutl sltno seckanim peršunovim Jistom 
Plasulj ijrebranac se možeslužiti kaosamostalnojelo lli kao pri- 
log uj£ pecenja. razne odreske od mesa, dinstana mesa, faši- 
rane šnicle, gufaš. Itd. Deli se kuUaCom od 4 JU 5 dJ ifl ravnom 
francuskom kašlkom. 


1 76 . - DINSTANl SLATKI KUPUS 

Pribfižne koffčine nsmimica, energetska vrednost, hranlfivi i 2aštitni sastojcl 





OSNOVNl HflAriiJiVI SASTDJCl U 

,7 

2Љ5 ! 1 1 N' URANLJIVI KASPtWt'l U гтч 

VRSTA NAMIRNICE 

MA$A 

u« 

ErtifltiErSKA 

VREDNOSl 

B 

olantieume 


iJgfjeni 

Minerabr 

-sastojci 


V 1 

lamifll 




кЈ [C»IJ 

Алг- 

mgJne 

Riljne 

Ukupno 

hiffra(i 

Ca 

f& 

A 

[u UJ 

в> 

н ■■ 

Nlscin 

C 

. Kupus sv&ji- 

250 

173 (43J 


2.75 

г,75 

0.25 

9.75 

se 

0.3 

175 

0.100 

0.075 

0,50 

07.S 

lesi'enlnm [flE-kice, irakai&ne ili 
grkljan&ći) 

m 

G14 {U7J 


M<J 

4.d0 

0.44 

30,52 

e 

0.4 


0.052 

0015 

0.44 


Luk cml tvt>i 

15 

23 {5j 


0 r 19 

0.19 

Uj03 

1,24 

5 

o.t 

* 

0.004 

0.000 

0.03 

1.2 

Mast ili ulje 

15 

555 [133] 




15,00 






\ —. - 

шшшштш^лл 


РарНка u prahu 

0,2 

3 ПЈ 


0.03 

0.03 

0.02 

0.12 



154 


0,003 

0.02 


Riber cmi 

0.1 

1 


0.01 

0.01 

0.01 

007 








Doctatak Kilim.i 

t 










0.330 

0.330 



Sd po ukvsa 















Svaga: 


TH7* E3Z9J 


7.3B 

7.3* 

15.75 

41,70 

99 

1.3 

337 

0,499 

0.430 

0,99 

S&.7 


Ovaj nprmatlv obezbeđuje oko 400 g gotovog jela, 

U deo vrele masnoće dodati sitrto seckam crni luk l pržitl da 
bJago porumenJ. 2 atim dodatl papriku u prahu l dodatak jelfina. 
prome&ati рз odmah dodatl na rezance ili kocke isečen kupus. 
promeiati. pokloprli i dinstati uz pcvremeno mesanje i podlh 
vanje toptom vodom ili fondom, od kostiju. Kada kupus {80%} 
ornekša, posolni ga i produžltr sa dinstanjem dok potpuno 
omekša. 


U meduvremenu, u kljucalu vodu dodati prebranu lesteninu i 
skuvati je. Oceđenu \ ispranu kuvano testenlnu preliti ostat- 
kom zagrejanog iilja. Zatlm testenlnu i dinstani kupus sjediniti. 
dodati samfeveni biber i dobro izmesati. 

Dinstani slatki kupus sa testenlnom se služi kao samostalno 
Jelo III kao pnlog uz pećenja, dinstana i spikovana mesa, gu!a- 
Se. papnkaie, perkefte. гагпе odreske i $1, 

Deli se ravnom francuskom kašrkom. 
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1 77 . - OOMAĆI REZANCI 


Pfibiižne koltčtoe namfmica, energetska vrednost, hranlfivi i zašmm sastojci 


VtrSIA MAMIRNlCE 

U45A 

Jfi 

EHLROnSAA 

VHEDNOST 

DSjKUtfNI hPAni ,tmi SASrcvCi V 9 

zASiimi hranljiv 4 sAšTtigci u ma 

Belanćčvi№ 

Masll 

Ogljen* 

hldrati 

Mlneralm 

S*S|Cl|C4 

V 1 

uml 

ni 

ki 

CCalJ 

Ard- 

malrvE 

ftiljne 

Ukupno 

Cs 

Fe 

A 

[u tJ) 


Sj 

Niaicin 

C 

0rdS*iQ psflnlCno MJp 500- 

HK' 

1520 

(3631 


10.50 

10.60 

1,00 

75,60 

20 

0.0 


1.0CW 

O.U40 

1.10 

-— 


Jnja svezd 

e r s k 

151 

(361 

2.65 


2,65 

252 

0.15 

14 

0.6 

254 

0,022 

џ.063 

oos 


uIJb icsdvo 

г 

75 

(16] 




2,00 









1 So |.0 ук i.. šu 















Sve^a: 


17*6 

C417P 

2.8S 

10.56 

13,35 

5,52 

7S.65 

34 

1,4 

25* 

1,027 

0,105 

t.15 

1 


Ovaj normativ obezbe-Jiije: oko 300 g ra^naca. 

U pogodnu poaudu prosejati brasno pa odvojiti 1/10 z a posi- 
panje, 

U brp^no dodali so. joja i malo vode i zarresiti testo dg bucte 
neilo tvrđe od vučenog testa га pite Zatim tostodobm iinie- 
siti 

Potom ga izvaditi na pobrosnjen sto i isedi пз komade odgo- 
vafajuće niase, rmajuei u vidu povrsinu stola na fcome co se 
testo razvijati. 

Komade testa dobro izmesitl da postanu ф1к\ pa ih formirati 
u obtike Bopti. Zatlm testo razvaljati oklagijorri па potorašnje- 


nom stote do dEbljine oko 2ш Ostavltl da se prosuđ-i pa ga 
iseći na гегвпсе dužine 9-10 em i šlnne 1 cm. 

Rezance kuvati u slanoj kljucalo] vođl 10-15 minuta. vodeci ra- 
čuna dg odnos vode i гегапаса bude 3 -5 1 : 1 кџ - voda : re- 
гапс|. 

Zatlm iskijučitl topblu i ostavlll U)-lS minuta u poklopljenom 
sudu da rezanci nabubre. Potom rezance oceditl. Isprati biad- 
norn vodom, dobro oceditl i preliii zagrejanim uljem. 

Dellti kutlaćom od 3 dl kao prflog uz jeia od mesa i nibe sa sa- 
ftcmm ili sosom. 































































277 


t 78 .™ MLINCI 


Pribtiine kofićine namirnica, en&getska vrednost hranljivt i zasutnt sastoiei 


VfiStA NAMlRNJCE 

MA5H 

(ЧЕЖнЕЈЗКА 

vnEmosi 

UKPHJrai HHAMijrVl SASTCUd U Ч 

ZM.nr«l индгј: j.vi SL4^rpjCi U 14 

BckinćevinR 

Matu 

UgljL-ni 

lllflCdtl 

MineraJni 

SOSIOj£j 

Vitflmini 

kJ tcalf) 

Anl- 

matni? 

Bjljne 

, ■' 

Ukupno 

Ca 

Fe 

A 

(u IJ> 

Bi 

»? 

Niaoin 

€ 

Bni&no [;':-:c пч:по -Цр, ^уџ- 

KW 

I5Ž0 [З&ЗЈ 



10.50 

t.oo 

7S.&0 

2U 

o.s 


1.000 

0.040 

— 

1.10 


Ukt? jesltvo 

a 

5 Г I Г27) 




3.00 









Slh po ukujLij 















SvčgSi 


i«t еззо] 


tD.M 

10,50 

4.00 

zs.sa 

га 

O.e 

1.000 

0.040 

1,10 



Ovaj nonmativ obežbeđuje oko 300 g irihnata. 

U prosejano brašinit) dodalJ rnalo goFi, po ur polagano dn-davanje 
vode zamesib leslo nešlo mekše od hfebnog, testo dobro ii 
mestll pa podelfti na rmaniedelove za razvijanje, Komade te$la 
Formlrali u obliku ioptl. staviti na pobrasnjene plehove. premp- 
zati po povrsini uljem i ostaviti da ocffeze па umerenoj tempe’ 
ralirrl oko 20 mimita. 

Odležele komade tesla rszvaljati oklagijom ili razvući na stol 
Ijakti kao vućeno testo da se dobiie кога debfjiae oko 2 mm 
Kore Iseći na pravougaonike prema plehu, pa stavljati na čiste 
ploee štednjake i peći sa obe strane. Ispećene kore i^tormti na 


sitnije komade. siavEjati u kfjucalu sfanu vodu i kralko kuvati. 
Kuvarto testo ocediti, mglo tsprati hladnom vodom, porvovo do 
bro ocedib i preliti ?agrejanim ufjem. 

DeJiti kutlacom od 3 dl кза prifog u z Jela od mesa i ribe sa sa^ 
ftom ilF sosom. 


1Чд pomernj: mlinct g(f tnz i ukvsniji , i- ■* k: kuvdnjs Stave u pUSudfi zu [н. 

Сигци [4i £јз dođu теи fHsCtnOj, promesa i ?ve зкир* fiifitJCu u zatfr-: 
i;innn petinlcjtmB (oko 20 mlrHjm). 
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179 . - NOKLICE 

Pribfižne koiičine namirnica r enefgetska vrednost, branijivl t zaštltni sastofd 


VRSTA NAMIBNICE 

MA5A 

ЕМЕЛ£|ЕГ5КД 

VflTDHtSI 

O5H0V«! НЛАН1 №П SA$[CljCr U Ч 

JASflTNr KftAHLJHVI SASIOJCl Џ пч 

flebr^vine 

Mesti 

Одђеш 

hicJrali 

Mmerjtlri 

S-aslo(CI 

V l 1 3 m l n I 

kJ (Calj 

Дпч- 

maine 

Biljne 

Ukvpno 

Ca 

Fa 

A 

[Џ IJ] 

Si 

вт 

NiAcm 

C 

flrijišn-ci pšenlinc? »I'ip 50П' 

tM 

1S3C (363] 


1D,50 

1У.50 

1.00 

75.50 

30 

o.fl 


1000 

№o 

1.10 


J.'ijj svata 

O.D k 

isi (ад 

s.es 


2,flS 

2JS3 

U i? 

14 

0.6 
- 1 

354 

0.0-23 

0,0fi3 

0.05 


Ulje 

2 

74 (Ifl) 




гт 









VckIs 

£>,5 














Srj po ukusu 















Suega: 


174S 14171 

г.п5 

H3.S0 

T3.35 

5.53 

75.&Б 

34 

1,4 

254 

1.023 

0-103 

1.15 



Ovaj normaliv obezbeđuie oko 200 g goEovog jela. 

J a ja u mut i Ei u pogod noj posu d i pa dodoti vodu. so i b га šno. Sve 
dnhro izmešatr i ostavlti 10 mmu-ta da odleži. 

U šerpu, kmac ili kazan naliti \/ode da bude 3 5 Irtara лз jedan 
kilogram tesia. normalno posoliti i saćekad da ргокт/а. 

\г odložale kašlkom formiratk nokltce i stavljotl ih џ klju- 


čalu vodu. Noklice kuvati 20-30 ininuta posle stavEjimja zadnje 
noklioe. 

Kovane noklice ocediti, isprali Nadnom vodom. preliti vrellm 
uEjem i posudu sa nokiicama procfrmatl. 

NokNce se služe kao prilog uz paprikaše. gulaše. perkelte, din- 
stana i- spikovana mesa, I sl. Dele se ravnom frarojskom ka- 
šikonn. 
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180 - - KAČAMAK (PALENTA) 


Pnbfišne коШпв n&mirnfca t energetska vrednost, hranljM f zastltni sastojcf 







HRANU№ SA5ID4CJ U 

ч 

2Л£ШМ1 HftANLJIVI №TOCI U ing 


VPSTA 1ЧАМШМ1С£ 

МЛ5Л 

ENEftCSESKA 

VKHTM&ir 

finrbnC'fiVinfl' 

Masu 


Minefalni 

.iasTuiti 


V > 

l & fn l п 1 



kJ 

ECai| 

Anl- 

malne 

ftiltfie 

Ukuf№0 

hidnili 

Са 

Fe 

A 

Iti U) 

Bi 

Вт 

fJncin 

C 

6геј šna ku-kuruzca Inslanl 

50 

7S& 

f 18 1 1 


4.20 

4.20 

0.35 

39,25 

2 

4.0 

7Б 

0.0G5 

0.030 

0.25 


Ш 51 ii utffi 

5 

IB5 

(4J| 




5,00 









tHanganri 

5 

151 

tJG) 

103 


Ш 

4,05 

0.02 

s 


2J5 





vočj iio 

2 dl 














So po ukuau 















Svogt; 

S.i rtl$5ČU ill џ1ј№ 


9*1 

{??5> 


4,20 

4,20 

5,35 

39.25 

2 

4,0 

?5 

0,005 

0,030 

0.3 S 


«4 i:i.trg{irinoii'< 


907 

t2f TJ 

0.03 

4,20 

4,23 

4.40 

39,27 

3 

4.0 1 

300 

0.065 

0,030 

0.35 



Ovaj nnrmg[iv obezbeđuje oko 250 g gotovog jeia. 

U topfu vođu dotfatl ma&nocu i зо i ^agrovati do stepcna klju- 
ćanja. Kada voda poćne dg stnjji dodati braSno кикигџгпо io- 
stanl i kuvati na tthoj vaifi иг staino mešanje 3--5 mlnuta. 
Kečamak -palenta se služi kao samostaino jeEo sa mlekom. 


kiselim mlekom i Jogurtom. Ili kao prilog uz papnika-še. gaiaše. 
perkelte, dfnstana i špikcrvana mesa. ribu i sl. 

Deli se ravnom francuskom kašikom. 

М»ро«и;пн; i'u'i dotfavimju vodo vodiil raćumi. o |)repufvci р/гкчгсхЗа«:«. 
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181.- KUVANA TESTENINA 

РгЊНгпе koltčine namirni и, en&getska vrednost hranljM i zaštitni sastojcl 


VflSlA NAWilflNlCE 

ma£a 

vs 

ENERGETMA 

vaEONOST 

OSMOVNI HflAN', ЈГЛ 5AS103CI џ џ 

Mširrm HfFrAfajiVi SASCOJC; Lf гч 

Ekebnčevlne 

MestL 

Ugf|eni 

hUiroth 

Mmoralni 

sastojci 

Vltanilnl 

(Ј tCsl) 

Лт- 

Eiljne 

Uiupnn 

Ca 

F» 

A 

Ем IJ) 

Bi 

02 

N џС'п 

c 

la4tenina [тпакаголе, зрљдеге. reian&i 

i nrkljpificici] 

ВО 

1229 [294] 


а.ач 

8.30 

0.8$ 

61J04 

13 

0 м 


0.104 

0,032 

o,aa 


Џђе Jestivo 

2 

7Л Cl-0) 




£.00 









So po ultusu 















Svega; 


1303 {3131 


д.кп 


ZM 

01 м 

ia 

0,8 


0,104 

0,032 

Đ.9fi 



Ov&\ normativ abozbeđuje oko 250 g gotovog }ela. 

U pogodnu posudu nalili vode da bude 3-5 litara пз kilogrgm 
testenine. posolFti i sačekatt da prokuva, 

U kljućalu vodu dodati prebranu t po potrebi izldmtenu teste- 
ninu, dobro varjačorn pnomešati i kuvnti 10 15 minula. иг po- 
vremeno lagano mešanje {po poirebr), Zalim isključiti toplotu, 
poklopitl > oštaviii 10-15 minuia da testenina nabubri. Posle 


toga tosteninu ocediti, isprati hladnam vodom, dobroocedcti i 
proliti zttgrejanim u}|em. 

Ovako pripremlpena testenlna se služi kao pnlog uz gulaše, 
ppprikuše i druga jela od mesa I ribe sa saftom ill sosorn, a 
može da se komblnuje (sa drugim pnbzima u kom sbćaju $e 
normativ smanjuje za 50% 

Deli se kutlaćĐjri od 2,5 dl 



































182 . - rizi-bizi 


Približne koilčlne natnirrtica. energetska vrednost, hranljhri i laštitni s&$tQ}ci 


VRSTA NAUIRMtCf 

MASA 

IJiJ 

1 N5 ftMlfiKA 
VflEDIIOST 

OS«OVMi H4ANLJIVI SASSOJCi U ч 

ZAgnrNI HRAfJI JIVI SflSr-OjCf It mg 

Belanćevine 

Mašli 

идђеги 

htdfgli 

Mimeralm 

sastsjci 

V 1 I g m 1 п I 

kj fCal) 

Artl- 

mslne 

Siljnu 

UkupTKi 

Сл 

Fe 

A 

(u IJL 

в. 

Bj 

fthacin 

C 

ftnnoc 

JO 

Ш {N3} 


3,00 

3.00 

0,72 

30.BS 

6 

0,G 


0.132 

0.020 

1.84 


Grnaiak kOnzfrrvliiinl 

150 

363 te?> 


5.40 

5.40 

0.53 

14,10 

30 

2.3 


0.150 

0,053 

1.32 

13.2 

Lult cml 

10 

10 (41 


0.13 

0,13 

0.02 

о.ез 

3 

0.1 

5 

0.003 

0.004 

0,02 

о.в 

Msst Ш iiljfc 

10 

370 (B8) 




10.00 









PcrŠ'jnfV liSI 

! 

2 



0,0 i 

0.01 


0.0't 




0,001 

o.ous 

0.1 

Eibc r cml 

0.1 

1 


0,01 

0.01 

0.01 

0.07 








Pcjctata.lt Jeima 

1 










0.330 

о.ззо 



SO ukvsu 















Svegl: 


1350 13221 


0,55 

0.55. 

11.28 

45.72 

39 

3.0 

5 

o.$ie 

0.438 

3.18 

14.1 


QvaJ norTnaijv cibtfrbeđuie tjko 300 g -golovoci Jela. 

U vrelu masnoču dodati prebrani pirfnač I priitl ga da glazirg. 
Zatim ng cjlajtrani pirlnać dodati sitno seckanl crnl luk, sve za- 
Jedno mab propržlti, po potrebl prerućlll u kazan pa cfodati ocre- 
đenl konzervisani grašak i dodetak jeiima, malo promešali da 
se grašak zagreje. 

U posebnoj pogodnof posudi prlpremits kljudalu vodu koju nor- 
malno posoliii vodeći raćuna o tome da vode l>ude u odnosu 
na pirrnač 2 3,5 : \ r što zavisi od kvaliieta pirmća. Sianom klju- 
ćalonn vodoffl zaliti glaziranl plrlnač 1 zagrejanf grašak. prome- 


šatL dodafi ssmleveni blber i siinp seokanl perćunov list. po 
potrebi dosoliti L kuvati isiiha oko 10 minuta, posle čega Isk- 
Ijućiti tnplolu, poklopiti I ostavltl da odstojl oko 30 minuta da 
pirinać nabubri. 

Neposredno pred deobo rizi--bizi bgano prgmesati, pe deltti 
kutlačom od 3 dl. 

Rizi-bizr se može služlti kao samostalrto jeb ili kao prilog uz pe- 
čenje. razneodreske, dlnstana mesa, gulaše, paprikaše. umok- 
ce i sl, 
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183 . - ĐINSTANI PIRINAČ 

Prlblfžne koHćirte namfrnica, energetska vrednost, hrantjivi i zaštftni saslofci 


VRSTA NAMiftNICE 

MAŠA 

u* 

F4E*EET&ti A 
VHiUNDIi Г 

OSNOVMr HrtrtNL AVi SA5TOJOI U Ч 

ZASmui NRAJJL JIV, 5A5TOJCI V г>4 

SebrtCevine 

Masu 

Ucjljeni' 
h driiii 

Mineralnl 

iasioK-i 

V i (9 m | nl 

kJ [Caij 

Anl- 

malna 


Ukupng 

Со 

Fe 

A 

(u Uj 

Bi 

s? 

ln 

c 

Pirlrtač 

flO 

11S5 (2Š&J 


&.00 


TM 


12 

t.1 



0.040 



M.J'iC lll u!|C 

10 

370 {Sflj 




Ш,00 









Doiiatdk jGiinijj 

1 
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Ovaj normallv obezbeduje oko 300 g gotovog jelo 
U vrelu niasnoCLj dodati prebryni pirinaC i pržlti ga da glazira. 
Imath u vidu da je glaziranje završeno kada pjrinafi poćne da 
škrtpi pod vanaćom. Zatim ptringć nalitr normaino pošdjenom 
Idjučalom vodom ill fondom od kosliju, dodati đodatak Jelima. 
promešatl iostavittda kuvaistiha oko t0 minuta, Vodjti ratuna 
o tome da se pri nallvanju u pirinać doda vode u zapremlnskom 
odnosu voda; pirinać — 2—2,5 ; t, što zavisi ođ kvaliteta pininća. 
Pošt« se pirinać kuvao oko 10 minuia, isključiti topbtu. poklu- 
pilj I ostaviti da odstoji 10-20 minuta da ptrinać nabubri i upije 
vođu, 

Neposredno pred podelu pirinač okrenuts L rastresti ravnom 
franouskom kaštkom. 


Dinstani ptrinać se deli kutlaćom od 3 dl. tako da se prilikom 
deobo kutiaćom formiraju polubptice. 

Dinstani pirinač se služi kao prilog uz razrie odreške u sosu. 
dinstana mesa. gulaš.paprikaše,perkelte, umokee i $1, a mp.že 
da se kombinuje i sa drugim prifozima. u kom slućaju se nor- 
mativ smanjuje za 50%. 

Prigotovljeni dinstani pirmau mje preporućljivd čuvati duze od 
20 minutg jer čeu protivnom bitisve suvfji, štoce se negatlvno 
odrazlti na kvaktet. 

Mapomtna: nvo |elo se ро ukosu mošf pMibjbeoCi 
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184 . - PILAV 


Približne kofićfne namlrnica, energetska vr&dnost, hrantjm i zaititni sa&tofti 
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Svoga: 
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Ovaj normativ obezbedvje okp 400 g golovog jela. 

U deo vreftf masnoće dotfatl sitno seckani crrst 1џк i priiti da 
blago porumenl. Zatlm na рпорггеп! luk dodati konzervisani du- 
veš i dodatak jelima. 

U posebnoj posudi u deo vrele masnoce dodati prebrani pirr- 
naš l pržlti ga dg gla?ira. Imati u vtdu da )e glaziranje završeno 
kada pirinać poćne da škfipi pođ varjaćom, 

Glazirani plrinač zaliti priprKmljenorn tećnoćću sa đuvečorn. 
koja kljuća, vodeći raćuna o lonte da tećnosti zgpremirtski 
mora biO 3;t - tećnost ; pirinać, normalno posofib, dodati sa- 
mfevenf biber, sitno seckani poršunov fišt, prome$ati r probati 


ukus i ostavsti da istiha kuva 20-30 inlnuta. Posle toga skinuti 
sa vaire. posude pokloplti L ostavfti da od$to]i 10-20 minuta da 
plrinać nabubri i da upije tećnost, 

Pri kuvanju pilava postiđe češće okretati da se jelo podjednako 
kuva, Neposredno pred podelu pilav lagano promešati i dellll 
ravnom Irancuskom kašikom ili kutlaćom od 4 dl. 

Pilav se tnože sfužiti kao samostalno jelo ili kao prilog uz pe- 
čenja r razne odreske. dinstana mcso. gulaše. ppprikaše i sl. 
Posle prigotovljavanja pifav ne moie stajati duže od tĐ do 20 
minuta, jer će u protivnom biti sve suvljk što će $e odrazlii na 
kvalitet jeta. 
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185 . - KNEĐLE OD HLEBA 

Pnbtižne količine namlfnfca, eiwryetsk3 vrednas f r hranJjfvt I zaštltrtl $a$toici 
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Ovaj normaliv obezbeđuje dve knedle od oko 300 g 
Ma deo zagrejane masnoće dodali sitnosecksni cmi'lok, maJo 
propriiti pa dodati slaninu Isečenu па kockrce t sve ^ujedno 
mafo ispržiti. 

Ma preostali deo гадгфпе masnoče dodati hleb isećen па koc- 
kice. ri’ialo pfppržiti, skinuti sa vatre pa dodatr mieko. proprieni 
luk i sJaniou, jaja, samleveni biber, sitno seckani peršunov Hsi r so 
i brašno l sve dobro tzinešati da se dobije testana masa 


Zatim formirati kneđfo okruglog oblika (velicine kokošljeg jaje- 
ta). stpvljatl |h у ključalu sfonu vodu i kuvali oko 20 minuta. 
Kuvane knedln vaditi. ocedltk po žeiji rasećl po pola pa deliii 
U7 jela od mess [prvenstveno od divljaći) sa sosom. 

N«pflnnjnai: krtudlir sc тоди kuvatl u plainemm safv&rama {nafcvašaram V0" 
■domi urolovsne u obllku sal;im(r 3 llm £CQ se posle Ik uvunia №etu па šnl(e 
kplgtgve. 



































































































Složena jela 


SLOZENA JELA 


Sksčena jela se piipremaju od raznJh namlmlea kaa šlo su suvo varlvo. povrće, 
masnoće, meso. rlbe, zaćlni i drugl mnogobroini artikfl animalnog (životinjskog) i vege* 
labllnog (biljnog) porekla. 

Po bioloSkoj [ energctskoj vrednostl sbžena jela su najkompletnfja pa se često pri- 
premaju kao jedina jela za pojetJine obede. 

Sloiena j-eta se mogu prrpremati kao čorbasia I kao gusta, pa I za ova Jela važe 
napomene navcdene ш samostalna jela, 

Sfožena jela se mogu prlpremall па više naćino, Mogućnost kombjnovanja artikaia 
Je vellka, đto uHće na boljl ukus jeia, a postiže $e i veća raznovrsnost u ishrani. 
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1 86. - SOTE OD MESA U BORANIJI 

Pribiižns koffčtne namlmica, enefgetskg vrndnost, hranlflvi i zaštiini sastofci 
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Gvaj normatlv obežbeđuje око 5 dl gotovog jela, 

Li plliku vralu ma$noću dodati moso, зесело па kocke i uva^ 
Ijano u brašno, pa ga solirati da porumeni sa svlh strana. So» 
tirano meso vaditi џ posebnu posudu, a sotlranje produžitl dok 
se пе solira celokupna kolićina mesa, Potom na Jstoj masnoći 
prgpržiti sitno seckani crni luk dok bfago porumeni. dodah lu- 
cani i sitno seckani beli luk. promešati i skinuti sa vatre. 

U pogodne posude stavltl sotirano meso pa dodgti ргорг^еп! 
luk.dodatak jeflma. posofiti.podlitl toplom vgdom Jli fondom od 
kostiju tako da ogrezne J dlnstali u pokbpljenoj posudi, u? po- 


vremeno mešanje dok meso ne omekša (90%). Potom dodatl 
konzervisanu boraniju, po potrebi podliti toplam vodom lli forv 
dom od kostiju tako da одгегпе i kuvati istiha dok svi arUkfi пе 
omekšaju. iskljućiti topJotu, dodad samleveni biber, slmo sec- 
kani peršunov list h po potrebl dosolili I polako promešatl. 
Oeli se kutlaćom od 5 di 


w,i ppmijnp; ctko se jelo рпргспш «к! sveic 1мк<иг..с . boruniiu csClstit^ od pateljk i 
i Vrnaca, istu. 1 n& kijjniide iduilne 3 S tm. Oprati ш drdlnnt^ti u posebnom 
sudu i dodalUJ meso о vneme mavedeno u recepturi га копгег^запи borantlu. 
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1 87 . - SOTE OD MESA U GBAŠKU 

Prlbllžne коШп0 namifnica, encrgclsko vrerfnost, hranljivi i zašiitnt snstoici 
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Gvuj npramativ obezbeđaje око 5 dJ gotovog јеЗа. 

U plitku vrelu masnoću dodati meso, sedono гш kocke 't uva- 
Ijano u brgšno,. pa ga sotirati đok ne parumenE sa svih strana. 
Sotirana meSo vaditi u posebnu pasudu, a sotiranje produžiti 
đok se ne sotlra cebkupna kollćina me$a. Patom ns Istoj mas- 
noći propržitl siinoseckam crnl luk f šećer. Luk i šećerse prže 
dok luk blago poaimeni. 

У pogodne posude stovitl sotlrano meso pa dodati propržent 
luk, šećer I dodalak jelima, normalno posoliti, podliti toplom vo- 
dom ili fondom od kostiju tako da ogrezne I dlnstati pokbplje- 
no, иг povremeno mešanje dok meso ne omekša [9QJ. 


IO 

<£3 


Kada meso omekša {90%], dađati konzervisanr grasak. sitno 
seckanu mirođiju, ро potrebi podlltl toplom vodom ili fondom 
od kostiju tako da ogrezne i kuvati Istiha dok svi arukli пе 
omekšaju. Zatim isključiti toplotu, dodati samleveni biber, sit* 
по seckgni peršunov list, po potrebi đosoiiti i polako promeša- 
tl 

Delt se kutlaćom od 5 dl. 

NljrtiMni: вко se jelo pripremft o<9 rrtlBdcig graik?, graSok poscbne akuvjti 
i đucfati g<i u те,ч. kakoje u rccfipluri raćer»n r» IsofiJftfVisanl дгвблк. Pnlifcom 
r uvanrS mladog graike vndili raiung n koHĆtnt vode tfa &в пе bi dogotJUo du 
•■n Ctfxtovanju kuvanug grcskg jetopostane suviin ćnrbaato. 


188 . -SOTE OO MESA U MEŠANOM POVRĆU 


Pribftžne kofićine namtrnica, energetska vrećnos f r НгапЦШ f zaštttni sastofci 
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14.90 

11,00 


9 

16 

20 

о.шо 

0.200 

5.00 


MOao tagnjeta (av> dekivl} 

ш 

lOM 

[34D 

11.90 


1 1,90 

31,10 


7 

1.4 


0,110 

0,140 

3.60 


BrtliOfl pŠertiCno *1ф SDO* 

5 

74 

(18) 


0.55 

0,55 

0.06 

3.7S 

1 

0.1 


0,01 i 

0.003 

0.07 


Ma4l i ul|U 

15 

555 

1133) 




15.00 









crni 

0,1 

t 


0.01 

0.01 

0Ј01 

0,07 








PsrAunov LsC 

1 

2 


0.01 

0.01 

0,04 



- 


0.001 

0,001 


0,1 

j Mir-tnlija 

1 








I 






Ofldaiak lelima 

1 










0,330 

0.330 



So pu uluiu 











































































































































































































F4E HCEF5HA 

YWi OHfftf 

OSfiOVHI HflAHLJIVl SAS50UC1 U g 

ZASTIT*|| HRAHLJIVI SASrOJUl U r-a 

VBSTA NAMIRNICE 

MA&*. 

!Јђ 

Btlarićevin* 

Mastl 

Ugljnrl 

Mlnerstnl 

MStOlCl 

VI t з m 1 n i 


W {Cot] 

Дпк 

m:ilno 

&Н|ле 

Ukupna 

hidraii 

Св 

Fe 

A 

tu IJI 

Bl 

Et: 

Nracln 

C 

guvndi 


тг xs54i 

14,30 

9,08 

27.38 

31.74! 

41.84 

111 

6.0 

2200 

0.602 

0.661 

6,19 

50.3 

juneći 

SVAfili; 


2293 (S471 

14,10 

9,08 

22.18 

32.76 

41.84 

112 

6.1 

2166 

0.662 

0.661 

1,19 

50,3 

lotflćt 


1987 (4931 

14.90 

8,08 

22.96 

28.76 

41.84 

11? 

6,1 

2186 

0,7T2 

0,721 

B.09 

5D.3 

jagnjećl 


3394 1571J 

11.» 

8,08 

14.96 

36.36 

41.84 

П0 

5J 

7166 

0,722 

0.661 

6.69 

50.3 


Ovaj normatlv obezbeđuja ol<o 5 dl gotovog jela, 

U pJitku vrelu masnoću dodatl me-5ai, setono na kocke I uva- 
Јјагн) u brašno, sotlrati ga da porumenl sa $vth strana. Sotlrano 
meso vaditi u posebnu posudu, a sotlrenje produiitt dok se ne 
sotira ееЗокџрпз kokdna <nesa. ZatJm na Istoj masnoći propr- 
iltl sitno seokani omi luk dok blago porumenS. 

U pogodne poaude staviti sottrano meso pa dodati propržen! 
luk, dodatak Jelima, normalno posoliti, porfllb toplom vodom Hl 
fondom od kostlju tako da одгегпе i dinstati u poklopljenoj pa- 
Sudl. иг povremeno mešanje dok meso ne omekša (60%) Po- 
tom dodati krompir. soćen na kocke, po potrebi podliti toplom 
vodom III fondom od koatlju tako da одгегпе I kuvatioko 30 ml- 
nuta, posie ćega dodati konservlsani graSak. boraniju, duveć 
i sltno seckgnu mirođijLi. Sve pofako promeSatJ i ostavitJ 


da kuve oko 10-15 minuta, isključiti toplotLr. dodatl- samleveni 
biber. sitno seckanl paršunov Eist, po potrebl dosoflti I polako 
promešatl. 

Dell se kutiaćom od 5 dl. 

NepcmcMi Uk-oiiki j fio umtfslo k onrervlgjincrti povrCa upoifeb^ava flftJjdi дга> 
Siik, fivtžfl baranijo. рарлкр. рдглЈлр i 3ve2» wkvs. pftSlupuk Ји siedcfih 
rnlsdi grašak poseJjnnj skuvali i сЈскЈаИ U ifiio u уГвтЛ fcoje Јв u г(.нсирСиг1 na- 
ve4e™ га Ikfiiizervlsdnl graSok. 

- svežu Jsu'arnju p&sobnu IzeinsEaCi I dodaU u p?lo u vrerrre kpfe je u receplurl 
naveđeruj va konztrvisanu boraniju. 

iVLUu pAprlku. OćJfićflnu I izkMnljenu, (tnđah u |elo ipiedlno sa krompirom. 
■■ svtJu inrkvu. iscienu na Irocke. propf^itf mrj 0 <J№ sa cfpim lukam l dodaii 

U muso, >: L'-O fiio Je и receplUfl reCeno zn liik; 

sveii ptaredajz fsećl na fcrlSke k <Jodm< u iek> u vrUmt коИ J(r u ГосерШп na- 
viedeno ia konzefvjsonl' đuveć 











































1 89 . - MUSAKA OD KARFtOLA 


PdhHžne kofičine nemtrnica, &nerget$k;i vređmst, hranffivi i zaštltni sastojci 


VfiSTA NAMIRNICE 

МаЗЛ 

ч? 

CNtRGEISitA 

VHCĐNOST 

OSNOvrit MRAML.TVI SAS rOKS U ■; 

JASTttMI IJRANLjrVt SASTDJCI U n-wj 

8eiancevin» 

Mastl 

|f 

Minora|n.i 

3S&tOJCl 

V 11 & m i n 1 

kJ ('Cdij 

Anl 

malne 

еНјгн.- 

LTkufjno 

Ca 

Fe 

A 

(u UJ 

Bi 


Miacirt 

C 

Kanfkal svail 

400 

Z16 fsz] 


5.20 

5.20 

040 

10.40 

48 

2,4 

200 

0.240 

0.200 

1,20 

148.0 

&г»$Г10 piedlćoo k-Elp KDO- 

10 

149 [36] 


1.1 

1.11 

0.13 

7,50 

2 

0.1 


U.021 

0J005 

0,t4 


Luk eml sveži 

1& 

23 (&) 


0,20 

0.20 

0,03 

1,25 

5 

0,1 

8 

0,005 

0.006 

о.оз 

1.2 

MtSO grivuđe ■i.irova [vral. р<1вСЈса 

Feijrs l 3hn» cfetovd 

101.1 

937 (224) 

14,30 


14,30 

10.00 


8 

1,7 

34 

0.050 

0,130 

3,10 


Mo&t iii u!|e 

1S 

655 (1331 




1500 









Јајљ sveža 

OJ k 

90 t?2j 

1,71 


1,71 

1.52 

0 r 09 

9 

0 A 

15? 

0,014 

0.038 

0.03 


Mome- S£is рл rte; br. §6 

1 dl 

t>4fl (155) 

4,72 

0,55 

5,27 

10.67 

а.7б 

131 

0,4 

238 

0,061 

0,215 

0,20 

U 

Рврпкз u prahu 

0.2 

з m 


0,03 

0,03 

0.02 

0J2 



154 


0.003 

0.02 


Biber cfN 

o.t 

т 


0.0 i 

0,LU 

0.01 

0.07 








Oockitdk ielima 

t 










0.330 

0.330 



So nv ukusu 















Svega: 


ieiJ i \$m 

п,п 

? t ie 

27, 32 

45,7B 

20,19 

203 

S.T 

789 

0,721 

0.9 S7 

4JJ 

tscu 


Ovaj normatlv obezbeđyie oko 45£> g galt>vag jela. 

Оргапе i aći&cene glgvioe cvetova karfiola staviti u ključalu 
slanu vodu s kuvali dok omek£a, Kacfrol je kuvan kad ui’nekša 
koren cvetova. 

Kuvani karfiol dobro ocedltl, gfavice raidvojiti u pogodne kq- 
made za pobovanje, uvaljali u bražno pa u razmučena jaja 


i pohovaij џ vreloj masnoći dok parumenl sa svih strana. Po- 
hovani karfiol vaditi u pocjodnu posudu. a pohovanje produžili 
dok se ne Ispohuje celokupna kofičina. 

U međuvremenu па delu гадгејапе masnoće proprziti sitno 
seckani orni tuk da blago porumenl. pa dodati samleveno meso 
i sve zajedno prziti dok meso пе postane rastresito, Isklju- 






































































S6S 


čil( loplotu, dodati papfiku u p/gh -џ, dodaiak jdima, s.amfeveni 
bibr-r, posoliti, svk dobro izmešati i odloziEi du upoUebu. 

У podmazane duboke plehove slagnti sloj pghovanog karfiala, 
sloi izdin$ignqg mesg sa osiglim artiklima i ponovo slojl poho- 
vanog karfiola. Voditr raćuna o tome da se karfaol i moso rpv- 
nomerno raspodele po plehovima. a debl)ina musake da budo 
oko 6 сш, 

Plehove sa složcnom musakom aiaviti u zagrajane pećnice i 
oataviti da $e musaka dobro zagreie. Kada se musaka u ple- 
hovima rfobro zagreje r zalltl je morne sosom, vodećt греџпа 


da se sos ravnomerno raspodeli po svim plehovima. Pt> potrebi 
sos se može malo razredlti vodom. 

Plehove sa zplivenom muagkom vraiiti u pećniue i peći dok se 
po površini rrtusake ne dobrje zlatnožuta boja. 

Kada je pečenje završeno, plehove izvaditi iz pećnica. nožem 
тџбакџ u plehovima ravnomerno risporcionlsati i delili ravnom 
Iranouskom kažrkom. 

Napomena: unteslci li g mosa sicovog mozc sc upoLrcbitc 4 g MnjJtluirtih bit>. 
niii prctclnd ISBP). 5 tlm da sc SĐP ri.hndnr^u ро[арвц|вт t muianicm u vru- 
;odl minuita [odnos. SSP vnda - 1:2] ( dnđ-aiu u sircvn aumlcvcni) mesru 
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190 . - MITSAKA OD KELJA 


Prlbližne količme namimica, envrgetska vrednost, hranlfM i ž&štttni sastojcl 






0<$г№м NdAnum SASrpJĆI U J 

?ASm» HFAML ЈПЛ saskjjCh u rr^ 

VBSTA MAMiRMICE 

Џ ASA 

м» 

LMHUTSKA 

VmE(JNOS! 

Bflh^Ovml 

Masl' 

Dghieni 

Mmcrahi 

saslcjcl 


Vi! и mi 

п 1 



u 

ICell 

Anl- 

mofae 

Qll|ne 

Џкџрпо 

hidrap 

Cfl 

Fe 

A 

[Ч IJ) 

Bl 

B, 

Niflcm 

C 

Kelj sveiJ 

400 

452 

006) 


10,00 

Ш,00 

1.60 

13.50 

500 

5.6 

19120 

0.260 

0,640 

4.00 

304.0 

Вглј&гкз pSflnif.no -tlp (WD- 

10 


(36) 


1J 1 

1,11 

0.13 

T.50 

2. 

o,i 


0,021 

0,005 

0,14 


Luk cmi »ueii 

15 

n 

16 ) 


0.20 

020 

003 

1.75 

5 

0,T 

0 

0,0 05 

0,006 

џ.оз 

1.2 

Luk lwll svejl 

04 

3 

m 


0.03 

0.03 


0,12 



1 




0,1 

Мевд poveđe eirovo (wst ptecto, 
rirb;y 1 CFlinl dekivl) 

I0t> 

S37 

(221) 

54.30 


14.30 

1B.00 


S 

1.7 

34 

O.OSO 

0.130 

3.10 


MifST ih ulju 

15 

5S5 

СШ) 




15.00 









J«jk меЈа 

0.3 k 

90 

(22) 

1,71 


1.71 

1.52 

0.09 

0 

0.4 

152 

OjO 14 

0.03S 

0.03 


Мигпо aoa |Зо tnc tv. № 

1 dl 

OdS 

1155) 

4,72 

0,55 

5,27 

10,67 

a.76 

131 

0.4 

238 

OjOSJ 

0,215 

0.20 

U 

Ptipnka u prohu 

0J 

3 

m 


0,03 

0,03 

0.02 

0.12 



154 


0,003 

0.02 


Blber erni 

0.1 

1 


ОјО! 

0,01 

0.01 

0.07 








DodaiJik |akma 

1 










а.ззо 

0,330 



Sd po uku&u 















Svtf]#: 


Ш t 

[C56I 

20,73 

11,33 

32.65 

«6.95 

37.51 

735 

0,3 

19707 

0,761 

1.367 

7.52 

346,4 
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Ovaj noi*ni>atlv Dbežbeđuje oko 450 g gotovofj jela, 

Listove i glavlce kelja. očišćene i isetene na krupnlje delove 
blan^ifati u vreloj slanoj vodi 20-30 mlnuta pa ocediti, 
Blanširanl koceđenf kdj form»rati u pogodan oblik za pohovanje 
tveće listove presavijatlj pa ovako formlraoe jisLove uvafjati u 
brašno pa u razmućena faja I pohovati na vreloj masnoći dok 
porumenl sa svlh serana, Pohovani kelj vaditl u pogodne po- 


sude, a pohovanje produžiti dok se пе ispohuje cela kollćina. 
Zatimod kelja pripremlti musaku u svemukao štoje navedeno 
za prlpremu mu$ake od karfiola (receptura TB9). s tlm što &e 
umesto pohovanog kgrfiofa upotrebfjava pohovani kelj. a pri 
prtenju mesa dodaje se tucani i s li.no seckani bell luk poste dd- 
davanja papiike u prahu. 


1 91 . - KUPUS KALJA 

Prlbližne kolSčlne natnlrnica. energetska vrednost t bfanliivi I zaštitnf sastojci 






D5NQV№ HRANtJIVI SASIfJJCE U B 

ZASlirW HflANtJIVI SASIOJCI V "Ч 

VflSTA foAMIftNlCE 

MASA 

U9 

inejk;e гн *: л 
vntmoar 

acl:i гнјгј vinc 

Masrl 

uglicni 

Minurubu 

MSiClfll 

ViMm 1л1 


Jd 

(CalJ 

Aru- 

malfia 

■Biljfte 

Ukupdu 

hidfali 

Ca 

Fe 

A 

[« UJ 

Bt 

»; 

Niecin 

C 

Kupu& svej'l 

ДЏО 

гЈВЈ 

(НЈ) 


4,40 

4.40 

0.40 

15,00 

140 

1.1 

2B0 

0.100 

0,120 

0,00 

140,0 

luk emi sveil 

15 

п 

[GJ 


0.20 

0.20 

о.оз 

1.25 

5 

0.1 

8 

0.005 

OjOW 

0.03 

\л 

Paftfika 

od 

40 

(10) 


0.50 

O.M 

0,10 

2.Ш 

3 

0.4 

120 

0.П15 

0.02O 

0.35 

42.0 

P&reJaJ? svfit 

» 

40 

(10) 


0.55 

o.ss 

0,15 

2,00 

0 

OJ 

340 

олзо 

0.020 

0,25 

! 1,5 

Luh beh siVLVi 

2 

Ш 

т 


0,12 

0,12 


0.47 

1 


4 


II001 

0,01 

0.3 

0fa4no рбелкла *np SOO- 

5 

74 

(ifl) 


0,55 

0.55 

0,00 

375 

1 

0,1 


0,011 

0,003 

007 


Mcsa uvijitL" iii lEJcinifd.- (svl dulovij 

100 

10D9 

[240 

11.90 


M.90 

21.10 


7 

1.4 


0.11D 

0.140 

3.60 


Mast ili: џђе 

15 

555 

(133) 




ts.oo 









Рарпка u prahu 

0,2 

3 

[U 


0.03 

0,03 

0.02 

0.12 



154 


0.003 

0.02 


Oiber crni 

0.1 

1 


0.0 ( 

0.01 

0.01 

ОШ 








Pejf^unov h-sC 

1 

2 


0.01 

O.OI 


D.04 




0.001 

O.OOI 


0. i 

D/Jtti.L[0k pehhiij 

1 










0.330 

0.330 



Lovorav llsl 

001 














ShJ pu uku&Li 















Sw(g*: 


2041 

[4851 

11.« 

MF 

18.2? 

38.87 

25.45 

103 

3,5 

006 

0.862 

0.644 

5.13 

195,1 
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OvaJ normatlv obezbeđuje oko 5 dl gotovog jela. 

U plitku vrelu masnoću dodau isporcionlsano i u brasno uvćh 
Ejano meso sa kostima, pa ga sotlrati da porumeni sasvih sira- 
r>a, 

Sotirano meso vaditl u posebne posuđe, a soliranie produžiti 
d’ok se ne sotlra celokupna kolićlna mesa. 

U istoj masnoćr propržiti crm luk. sećen na kolutove, da blago 
porumenl. Zalnn na proprženl luk dodati oćišćenu i izJomtjenu 
svežu paprlku. sitno seckanl beli luk, mab prodinstati, dodati 
papriku u prahu, dodatak jelima, promešati i odjožilt do upol- 
ncbe, 

U pogodne posude složitl red svežeg kupusa, prelhodno očlš- 
ćenog od uvellh Itstova i isećenog na kriške, tako da svaka 
krlška zadrži i koren, zatim red soEiranog mesa, prelitr izdm- 


slanim fukom sa ostalim artiklima. pobiberiti. dodati lovorgv 
Irst, sveži paradajr sećen па kriške. normalnr) pošolrti. pa pO- 
novo složiti red kupusa, red sotiranog meSa i takg $ve dok Se 
ne utroši celokupna kofLcina arirkala, s tlm što treba vgdiLi га- 
ćuna o lome da se na povrsini sudu као zadnjr sloj složi svezi 
kupus, 

Posle slaganja kalje. ppdliti je [Oplom vodom ili fgndom od kos- 
tiju. s tim da tecnost tlapre па 2/3 Od vi$ine slgženrh artikala. 
Zatim je isliha kuvati u poklopljenim posudama dok svi artikli 
пе gmekšaju (okg 3 ćasa). 

Kađa svl artikfi omekšaju. iskljuCiti toplotu pa đodaii sitno sec- 
kani peršunov lisl. 

Dell se kutlaćom od 5 dl, vodeći računa o tome dau svakojpo- 
rciji toude i parće mesa. 


192 . - MUSAKA OD SVEŽE6 KUPUSA 

Pribtline katičfne nitmirnica, energetskg vrednost, hr&ntjfvi i žsštitni snstojci 


VRSTA namifnjce 

MASA 

u « 

FNER&CTSKA 

V^PN^I 

06F«JV4I HflAltJIVi 5AS40JCI u 4 , 

ZASTlTNi HPtAlmJlVlSASTOJCI U ir^ 

BeEftrHievine 

Masti 

Ufll|enl 

hldratt 

М4п<ггл1ш 

savtšjd 

Vltamlnl 

kJ (Cal) 

AniJ- 

maloe 

Eliline 

Ukufiirn 

Сл 

Fe 

A 

iu uj 

В,- 

Si 

Nmcln 

C 

Kupu-.i sveži 

ш 

2H.i |6£) 


4.40 

4.40 

0.40 

15.60 

140 

1.2 

гво 

0.160 

0.120 

0.80 

140.0 

Luk ćrrri švćli 

20 

31 (7) 


0,20 

0.2fi 

0.04 

1.66 

e 

0,1 

10 

0.006 

0,000 

0,04 

1,6 

MvSd govflđe skovci (vrel, pkrk.i 
relirđ i srtn ddovi) 

m 

&3T [224} 

14.30 


14,30 

1&.OD 


e 

1,7 

34 

0.050 

0.13Q 

3,10 


Mg$t lli utle 

J5 

556 [133] 




15.00 









M&me sos po ree- br 56 

ri dt 

Ш [155] 

4.72 

0.55 

5,27 

10.67 

676 

I3t 

0,4 

235 

0.ОБ1 

0.215 

0.20 

м 

Pap^ikD u jifshu 


3 (1] 


0,ОЈ 

0.03 

0,02 

0,12 



154 


0,003 

0,02 


Bibef crm 

e,i 

i 


о.см 

0.01 

0,01 

0.07 








PerSunov hst 

t 

2 


0,01 

0,01 


0,04 




OjOCT 

0,001 


0.1 

Dodjtidl? itl nni 

t 










0,330 

0.33U 



Su џа ukusu 















Svagi: 


3461 I58&] 

19,02 

5.20 

24.29 

44.14 

26,25 

285 

3,4 

716 

6,606 

6.667 

4.46 

142.8 


Ovaj normatlv obezbeđuje oko 450 g gotovog jela. s tSm Sto se umesto pohovanog kafJiola upotrebljava drinstam 

Isećent kupus na krupnlje kocke dodati u deo vrete masnoće, sveži kupus, a pri prženju mesa dodaje se sltno seckanl per- 

posoFili. poklopitl i dinstati uz povremsno meianje dok kupus šunuv Iksi posks dodavanja bpbera. 
ne omekša. Zatlm od kupusa pripremitr musaku u svemu kako 
Je navedeno za prlprerou musake od karflole (recoptura 189], 


Меротегч*: Kupup де ttangtrsti umeslo de se dins(&. 





































































1 93 . - KISELI KUPUS SA SUVIM SVINJSKIM MESOM 


Pribtižni* koiičine namimica, energetskč vrednost, hranlftvi f zaštitni sastojci 


VRSTA NAtoJftNICE 

MASA 

U {| 

LNEJtCETSKA 

VTLLDfiJOSt 

iStiHCTVNl M[tAH| m SASTOJO U 

ч 

JA&F|TNt HJIANLJW SASTOJCI U rna 

Balontevlne 

MasJJ 

Ltgffeni 

liltlratl 

M'nurulni 

sastotd 

VLleml ni 

кЈ 

(Cei) 

Anl- 

malmj 

Bll»ne 

Ukupno 

Ca 

Fe 

A 

(u !J| 


0: 

Nlucln 

C 

Kupus fciselrgFavine 

4DG 

m 

E10OJ 


Ш 

5.60 

1,20 

11.20 

180 

4.4 

132 

0.060 

0.260 

1.20 

60.0 

Luh qml sve?l 

T5 

23 

[6) 


0,20 

0.20 

0.05 

1.25 

5 

0.1 

B 

□.0€5 

0.0OB 

0,03 

vs 

ВгоЗпа pscnitnci «up вои. 

5 

74 

ш 


0.55 

0.55 

0.06 

3,75 

1 

о.т 


0.011 

0.003 

0.07 


Svirt[Sk f j mcscr Suvo [rthraj 

10CI 

440 

(104} 

7.00 


7.60 

8.00 


7 

1.4 


0.210 

0.070 

1.90 


Slunlna suvji hgmfcittrška 

10 

247 

(53] 

085 


0,85 

б.ТО 


t 

0.1 


0,02ć 

Гј.003 

0,17 


МлгЈ svkn|&ka 

15 


(13S) 




15,00 









Psprlka u prphu 

0.2 

3 

1VI 


ЏЈПЗ 

0.03 

0.02 

0.12 



154 


0.003 

0 02 


B hc: г ornl 

0.1 

( 


0.01 

0.01 

0.01 

0.07 








DocTstak ieJima 

1 










0,3 30 

0.330 



Lovorov iisl 

0.01 














Sn po ukusu 















SvcgST 


1774 

142*1 

8.45 

6.34 

14.34 

30,41 

16.39 

194 

5.1 

29« 

0,662 

0.701 

3.39 

61.2 
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Ovai normatlv obEzbeđuje oko 5 rft gotovog jela, 

U pogodne po&uđe staviti deo mastl [ 10 g po osobt], sbžlti red 
kiselog kupusa, prethodno po potrebi opran, oćišćen od spoii 
nih liatova i isečen na kriške il! krupnaje kocke за kojih skpriijii 
koren. Zaiim posuti sltno sedkanim cmim lukom, suvom sla- 
ninom tsećenom na kocklce h paprikom џ prahu, dodatkom je- 
lima, dodati biber u zrnu i lovorov last, pa puređati suva rebra 
predhođn-o opranamlakom vodom | isfjorcronisana sa kostlma. 
Ponnvo složtti red kiselog kupuso, red ostalih arlikala l tako 
sve dok se ne utroši cebkupna kolićina arlikata, s llm da se 
na površlni suda kao zadnji sloj sbžl kiseli kupus. Podliti top- 


bm vodom lako da tećnost doprE 2/3 od visine sbženih arti- 
kala. Istiha kuvuti u pokiopljenim posudama dok svi arlikh 
umEkšaju E4--S saii). vodećl računa da tećnost ne uvri i jelo za- 
gori, Po potrebl jeb u toku kuvanja podlivau toptom vodom. 
Ka,da artlkli omekšoju jeb zapržltl zaprškom napravljenom od 
ostatka masti i brašna. Pre dodavanja, zapršku razmutiti teć- 
nošću tz jela рз jo preliti preko jela I kuvatf istlba jcS 20-30 mi- 
nuta, posb čego iskljućlti toplotu. Po potrebi јеЈо dosoliti. 
Deli se k u tlaćo m od 5 dl, vodećl raćuna da u svakoj porclji bud e 
i parće suvih rtjbara. 
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1 94 . - PODVARAK SA MESOM 


PribHžne koilčine namfmica, en егдткз vrednost, hrantjlvi i zaštitni sastojci 


VftS7A NAMIRNICf 

klJ^A 

Ug 

ENEKIEtSKA 

vflfMKf 

OSNOVffi, hiKAUI ,4V1 5AS10JC1 u g 

гдатм nfiANuivi sAsiojcj u n«, 

BuipnCevlne 

MUŠiLl 

Ug|enJ 

hidren 

MmerulN 

sastojck 

V J t a *n i n i 

kJ CCall 

Агтг- 

m&lne 

Biljne 

(ikupna 

Ca 

Fe 

Л 

[u 3J> 

Si 

B: 

Nlacm 

C 

Мезо svin;sko SlrovD (svi dolovJ) lll 

120 

(451) 

lt.76 


11.76 

44,40 


7 

1.4 


o,4oa 

0,120 

2.76 


150 

2361 [&64> 

14,70 


t4.70 

55.50 


9 

1J0 


0,510 

0.150 

3 r 45 


Mcso ćuittće 

1S0 

13d4 (321) 

24.15 


24.15 

24.30 


г? 

4.5 

— 

0,225 

0.165 

9.6П 


Мјч! svlrJsJte 

2 

76 (18] 




2.00 









Podvarak ђег mesa po гсевргоп hr. 14Л 

400 

1BS2 [258] 

0Л5 

5,91 

S.76 

17J7 

13,12 

107 

4.6 

296 

0.442 

0.630 

1,43 

Si.6 

So |№ ukušu 















! Svcgs 

1 

49 sviniičttnom 

■ - 


ЗП47 (727) 

12.61 

5.91 

18.52 

63,77 

13.12 

194 

6,0 

296 

0.950 

0.750 

4.19 

61.6 


3sis W4(D 

15.55 

S.9t 

21.46 

74.87 

13,12 

196 

6,4 

296 

0.952 

0,700 

4.98 

61.6 

?и curelinpm 


2502 [597) 

25,00 

S.B1 

30.91 

43,67 

13,12 

214 

9.1 

296 

0.667 

0.795 

11,03 

6i.6 


Ovaj norirratlv obširbeđgje 430“‘500 <5 gotovog ;efa. 

JVleso ispeći pjrema postupku navederiom u reeeptufi br. 124 
га pečenja u pfehovima i isparcinnisati, 

Podvarok pripremrti u svemu premp postupku navedenom u 
reoepturi 144 za podvarak b ez mese, s lim šfo se na površimj 


napunjemh ptehova sa dinslanim kupusom poređa isporcionh 
sano pećenje, malo uroni u kupu$ L prelije saflom is pećenja 1 
đalje produži- tehnološki postupak naveden u reoepluri. 

Pri podeli voditi računa da u svaku porclju pripadne i komad 
mesa. 
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195 . -SEKELJI GULAŠ 


Pfibiiine kotičtne namirnica, snefgetska vmdnosl. hranlfm f zaštitnl sastojci 






UŠKOVHI HFUUHLJM HAŠFOJCl IU] 

ZAŠIim HBAHLJIM. ^ASrCuCl U --пч 

VflSTA WAM iftNlCE 

МАДГА 

E riEBCf 
VHEBMOS* 

BelanCavirte 


Ugljuni 

КЕЈЗИМО 

V l t 0 m t 
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B: 
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II 

1.20 

60,0 
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2€ 

31 

S7) 


0J?6 

0,26 

0.04 

1.60 

5 

0.1 

Ш 

0.006 
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0.04 

1,6 

Brašna flšeiilć'fio *lip ŠGO« 

5 

74 

|«J 


0.55 

0.55 

0,06 

3.75 

1 
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0,003 

0.07 
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1QO 

1574 

137Š) 
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37.00 
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SOfiSl, svvijsfca 

15 
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15.00 









Paprtka IJ pr.ihrj 

0,2 

3 

Ш 


0,03 

0.03 

O.02 

0,12 
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0.003 

0.02 


Bibf;rcrnt 

0.1 
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O.OJ 

0.01 

0.01 

0.07 








DodaEak tul'ii^i) 

1 






- " 




0.330 

0.330 



Lovorov list 

0.01 














So f»o ukifsu 















Swega; 



(63?) 

чм 

6.45 

16,25 

53.33 

ffl.00 

193 

%л 

296 

0.767 

0.724 

3.63 

61,6 


Ova] normauv obezbeđuje oko 5 dl gotovog jela. 

U đeo vrele masti dodaii sltno seckani crni luk i pržiti Љк blago 
pcrumeni, Zatim dodatl papriku u prahu l dodaiak |ellma, pro- 
mošati. pa odmah dodatl isporcionisano svinjsko ппозо. Sve 
zajedno mab dinstali. podlltl toplom vodom ili fondom od kos- 
tjju da ngrezne. posoki i pustiti da kuva dok meso ne omekša 
U ineđuvremenu u kazane, šerpe ill lonce staviti kiseli 
kupus - ribanae. pretho-dnt) dobro oceden od ra&ola I po potre* 
bl opran, nallti toplom vndom lli londom od kostiju da ogrezne 
r kuvati u poklopljenim posudama dok kupus пе omekšo. 


Potom omekšalo meso t kuvan kupus sjedinlti, tj. u ku- 
vani kupus dodatt pripremljeno meso I Eovorov li$C. polako jz- 
mešatt, oslavitl da prokuva. pa zapržltl zaprškom napravlje- 
nom od ostetka masti i brašna. ш polagano mešanje jele. de 
se zaprška ne zgrudva, Jdo zaprškom isliha kuvali još 
20- 30 mmuia, posle Čega iskljućiti loplotu, dodati samleveni 
biber po potrebl dosoliti. polakopromešau I dellti kutladom od 
Sdl. 

N.n рџ rr.sin.i ^rvlranja švata porclja SDkeljl ijul&ša itw?e se prellU ki- 

selom paulakijin |G r l dl eo esobi], 




























































































































196 . - BOGRAĆ (KAZANSKI) GULAŠ 


Pr/bHzne kollčtne namfrnica, energetska vrednost, hr#nijivi j zaititnf saslojci 


VflSTA NAMiaNICE 

аддзА 

u? 

£m-kGči$ka 

VflSDNGŠl 
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■3 
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2M 
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0,20 
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14 
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2.40 

16.0 
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6.64 

24 

0,4 

40 
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0.032 

0,16 

6,4 
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[JLcncenrrac^e 28 JU 'b a.m ] 

10 

15 (4) 


0,16 

0.18 

0Д?5 

0.72 

1 

o,i 
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0.0П0 

0.007 

0,19 

2J& 

BraSno ijšunluno ■ tip 500* 

30 

456 (1093 


3.15 

3.15 

ОДО 

22J65 

6 
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0,300 
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DJ3 


MsEt ill uljć 

15 

555 (133J 




T5.00 









Jl'u Svof j 

d.5s k 

75 (tOJ 

1,43 


1.43 

1.30 

0,08 

7 

ол 

137 

0.0 Tl 

0.031 

0.02 


Рврпке u pr$ihu 

0.3 

4 (1) 


0.04 

одм 

0,03 

0,18 



231 

0.0O1 

0.002 


0.2 

Biber crni 

0,1 
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0.01 

0.01 

ОЈСИ 

007 
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0.001 

0.00 E 
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So po ukusc 















Svoga: 


J0S8 (75SJ 

31,17 

7.63 

24.00 

40.81 
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4.7 

586 
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0.657 

7,43 

25,5 

























































































































Ovaj norrriattu obezheduje Dko 500 t| gotouog jela. 

Ovnj gulas $e priprema u specijalnlm zatvorenlm kotlE-ćlrm. 
Na zagrejanu masnoću dodatl cml tuk sećen na kookiee, mato 
propržLta pa dodati fiapriku u prahu i mesa isečeno па sitnrje 
kocke. Sve zajedno dinštali ui ćešće mešanje dok ispari: teć- 
nusi koja se stvorila pri dodavanju mesa. Zatlm podlill vodom 
ili fcmdom od kostiju da ogrezne^ dodati dodatak jellma I so pa 
kuvatl dok meso omekša (90%). 

U mecluvremenu od brašna. jaja. soli I malo vode Jamesiii 


tvrdo tos-to. које krupno izrendatj ili ako $e radi o rnanjoj ko- 
liCirtl rukom iskidatl na sitne komade da se dobiju tzv. trgancl 
(člpetke), 

U omekialo meso dodatl kromplr oljušton I iseden па sitne 
kocke. trgance i koncentmvani sok od paradajza, prethodno 
razmućen u malo mlake vode. Sve zajedno kuvati oko 20 mi' 
nuta. isključiti topbtu, pa dodati $itno seckani peršunov list. 
samlevem biber i po potrebi dosoliti. 

Deli se koilaćom od 5 dl. 


1 97 . - JUNEĆI ODREZAK »MAOARSKI- 

Približne koifcine namirnlca, energetska vrednost, hr&tlftvi i zaštitni sastojci 






iJSHOVNI hHAFtiJIVI SASHHCl U у 

ZaSIUNI UHAIJUIVI SASmjCI Џ rr-. ; 
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HS 
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Svoga: 
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Gvaj normauv obe?beđoje oko 4,5 dl gotovog jela. 

Meso očlAćertti i isečeno na podjednake odreske istucati $а 
Jedne strane. zatim posoktl pa tucanu stranu uvaJjati u brašno. 
U zagrejanu masnoću stavljatl tucanu I pobrašnjenLt str&nu pri- 
premljenlh осЈгегака i sotiratl sa obe strane. Sotiratl odreske 
vaditl u posebnu posudu a sotiranje produžJtl dok se ne sotim 
celokupna kolJčina odrezaka. 

Zatim na JstoJ masnodi propržiti sltno seckanicrni luk J slaninu 
sečenu na kockice dok blago porumene, pa dodati paprlku u 
prahu, koncentrovenl sok od paradajza, podliti vodom ifi fon- 
dom od kostiju I pustiti da prokuva, VratitJ odre$ke, dodatJ 


đodatak jellima. posoliti i dinstati dok odrescl upola omekšaju. 
Zatim doclatl krompir isećen па kriške l izlomljertu paprtku sve- 
Ги tdinstati dok meso i pcvrde omekšaju, Pr| kraju dodatl sveiJ 
paradajz rsećen oa krlške. pa kadn prokuva isključiti toplotu, 
dodati samlevenl biber. sitno seckani persunov list I po potrebl 
dosolltr. Oelitl kutlačom od 4.5 di. 

Napflfnena jko ge upotr&btjuva r-ditbfAtna IsporcinrMSatn Jn s@ kmtima. p& 
prndužlll lehnoksSki postcjpuk naveden u recepiuri јл ndreske. Umesto ave* 
paradajža I paprike ггчЈе ?i? џроиеЈл ti dgve* kon,zfrrv&arti. li ovo 
mo/fi dr>:d,4li | l|gta popvtka (1 ђ pta и :>ot?iJ u vre-ma p*tdvide:no regtfpl u rom 79 
dudavarije >vt , 7t. i 4 ptiredapa. 


198 . - КАРАМА JAGNJEĆA 


Približne kotttlne tmmUnica, energetska vrednost. hranljivi i zaštltni sasioici 


VRSIA NAMiFlNICi 
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Ovaj normatlv obezbeduje oko 5 dl gotovog jelp. 

U deo vrole ma$nqće dod&ti Sttno seekane gFavtce ml'adog cr- 
nog luka t pržHi da blago pommenl. Zatlm na proprženi luk do- 
dali paprlku u prahu, tucani I sitno seckanl beli luk, dodatak je- 
limna. mab promešati pa odmah dođatl lisporclonisanoJagnjećK 
meso. Sve zajedno dsnstati u poklopljenim posudama, uz po- 
vremeno mešanje I podlivanje toploin vodom lli fondom od 
kostiju dpk upoia ne omekia, dodati štabljike рега mladog сг- 
nog luka, prethodno Isečene na štapiće. dužine окоб ш. s tim 
što stabljike obavezno isedt po dužini na 2 Ш 4 dela. Potom po- 
soliti, po potrebi podliti vodom ili fondom od kq$iiju i dinsloli 


dok mladi luk upola пе omekša. pa dodati spanać, prethodno 
blanširaa podlltl toplom vodom ili fondom od kostiju da ogrez- 
ne I pustitl da prokuva. 

Kada jelo prokuva, zaprziti ga zaprškom napravEjenom od pre- 
ostale masnoče i brasna, u t lagano mešanje jela da se zaprška 
пе zgrudva, a јеЗо ne skaši \ Istiha kuvatl Još 20-30 minuta pa 
isključiti topJotu, đodati samEevenl biber, po potrebi dasoliti I 
delptJ kutlačom od 5 dl, vodećl računa o tome da svaka porcija 
ima po kgmad porcionišanog moša. Pri deobi svaku porclju 
prellti klsellm mlekom. 


199 . - 8EĆAR-PAPRIKAŠ 


Pribiiine kotičine namlrntca. energetska vrednost, hrantjM I z&šitini sastojci 


VRSTA NAMIRNICF 

W!ASA 

U а 

EIVKHU 

VHFn 


OSHCJVNC Hn.Vil iM SflJirajCJ U g 

fflSIHNI JHHAHLJfVI a^STOJCI LJ i«; 

IT6K.A 

riOSr 

Bularvcevme 

Mfts(j 

Utjljctivl 

NdrfttL 

Mirniraini 

saSlopcl 


V 1 

iami 

n | 



кЈ 

[Cai) 

Am- 

mahne 

Вк1|Г№ 

икирпи 

Ca 

Fis 

A 

tu U] 

Si 

EL 

Niacfri 

c 

Р&гагЈдјг 


79 

(19) 


1,10 

1.10 

0.30 

4.00 

11 

0.Б 

530 

■ ■■ ■■ ■ 

0.060 

0.040 

0.50 

23.0 

P:i [ 1 л 'f, zi svi/i’ii 

150 

>10 

(29} 


1,50 

1.50 

0,30 

6,45 

3 

1,1 

360 

0.045 

0,060 

1.05 

126.0 

Luk cml 5УвГЈ 

ao 

IZ4 

150} 


IjOfl 

\ <M 

0.16 

6,64 

24 

0,4 

40 

0.024 

0,032 

0.16 

6,4 

Mrkva sveiii 

20 

31 

<71 


0.20 

о;го 

0.04 

1.66 

6 

0.1 

363 

O.OlZ 

0ЦП0В 

0,12 

1.2 

Meso svinisku sii'Cvii (sv< (IrSoujI 

100 

1574 

[3761 

g.so 


s.JiO 

37.00 


6 

\Л 


0,340 

0.1 00 

г.зо 


Mast, i>i 

15 

555 

(1331 




15.00 









Bibtr emi 

0.1 

1 


0.0 1 

0.01 

0.01 

0,07 








PterSunnv Ei-eE 

I 

2 


0.01 

0.LH 


0.04 




0.001 

0001 


0.1 

Dodainlr jelima 

l 










0.330 

0,330 



So po ukuSU 















Svgjja: 


2485 

15941 

9 Г 80 

ЗМ 

13.06 

52,61 

itt.es 

55 

34 

1446 

0.812 

0.571 

4.13 

156,7 


Ova} nnrpriatlv obezbeđujts oko 3 dl g^tovog jefa. 

U vrelu masnoću dodaii ctfii luk sećen na kolulove, malo pro- 
przilf pa dodad mrkvu s-ećenu na kolutove. promešali I malo 
proprzitl, Ma proprieni luh i mrk vu dodaii dodatak jellma! meso 
prethodno iseceno ла krupnlje kocke (da bude 2 parčeta po 
osobi] i dinslati uz povronrieno podlivanje loptom vodom dok 
meso omekša В0%, Zaiim dodali papriku. prethodno opranu, 
oćišćenu od peieliki I semens i isećenu no kolotove ili iz- 


lomljenu. Sve zajedno dinstaii oko 10 mmuto, posoliti ра dodat! 
svezi paradajz. prethodno оргип. očišcon od peleljkl t isećon 
па kriske i produvjti sa dlnsianiem uz 5 tuSno mešanje da Jelo 
ne zagorl. Kađa sejeb malo zt-usne. iskljućiti toplotu. dodaii 
samleveni biber l sitnu seckanl persunov llst, pa deliti kuda- 
ćom od 3 dl, vodeći računa da u svako} porciji bude parće 
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200 . - OUVEČ (KASAPSKI) SA MESOM 

Priblfžne kollčlne namfmic&. ensrgetska vrednost,. hraoljM f zašiitni sastofci 


VRSTA NAMIRI4ICE 

M4SA 
■J (i 

EWHO£TSKA 

VTTECNOST 

OSHO-VMI ННАГ41ЈПП SAStOJCI O 

9 

£Л$ИГМ HPAhft JtVI GASIOJCl Ц' mg 

&elanćftvine 

MirSLl 

Uglj&ni 

liidruLi 

MlHEralnh 

SuSldrjd 

V (16 m l п ( 

kJ 

ECal) 

Ani 

mabe 

Biljne 

Ufcupna 

Cit 

Fa 

A 

{u 1J] 

St 

B j 

Nisclm 

C 

Meso svmtskfi skcn/n 

70 

1102 

(2631 

Б.ЕБ 


6.06 

25.90 


4 

o.e 


0,230 

0,070 

1,61 


Meso Јз{1л|есе (ovčljo) sjnsvo 

70 

706 

(160] 

$.33 


S r 33 

14.77 


5 

1,0 


0,077 

0.09S 

252 


Luk crrvi sve2i 

100 

155 

(37] 


1,30 

1.3D 

0.20 

3,30 

30 

o.s 

50 

0.030 

0.040 

0.20 

S.D 

Kromplr svi^i 

00 

234 

isei 


1,36 

1.36 

0,0$ 

12.BĐ 

6 

0,5 


0.004 

D.024 

0.96 

6,4 

Рагасјф svgji 

50 

40 

(101 


0.55 

0.55 

0,15 

2,00 

6 

0,3 

340 

0,030 

9,020 

0,25 

1 (,5 

Pspnka sve^ii 

40 

32 

{£) 


0,40 

0,40 

0.09 

m 

“ 

0,3 

96 

0.012 

0,01E 

6,20 

33.6 

Mrkva Sveša 

го 

а 



0.30 

0,20 

0,04 

1.66 

6 

0.1 

з&е 

D.012 

0,003 

0.12 

U 

бигапф ?ve?a 


27 

(Е) 


0.44 

D44 

D.CM 

ш 

10 

0.1 

74 

0.014 

0,022 

о.то 

3.0 

Pallcfean Frlavl 

20 

17 

<4] 


0.2D 

0,20 

0.04 

O,E0 

2 

O.J 

5 

0.0DE 

0.DD8 

D,10 

o.a 

PterSu|iov fcnrert 

10 

21 

£5) 


0,10 

0.10 

0,03 

0,44 

4 

0,1 


0.0D5 

0.00 & 

O.Ol 

1.2 

Celoirov koren 

1 -' ' --—. 

10 

7 m 


0,09 

0.09 

0.0 T 

0,27 

4 



0,004 

0,003 

о.вз 

05 

Plnnat 

20 

299 

(71) 


1.50 

1.50 

0 3$ 

15,34 

3 

0,3 


0.06E 

0X110 

0.92 


MdSC llj u.l|ii 

20 

740 

(177) 




20.DD 









Paprjka vl prahij 

0.5 

7 

№ 


0.06 

0,06 

0,05 

о.ло 

1 


335 

0.001 

0.OD7 

0,05 

0.1 

Biber crrtl 

0.1 

t 


0,0 т 

0.01 

0.01 

0.07 



'■ 11 " 





DuddUk Jellrna 

1 










0.330 

&.33C 



So po irkijsu 















3™9 a __ 


3419 

J017I 

15,19 

6.21 

21.40 

61,76 

45,16 

63 

4.T 

1318 

0,689 

D.664 

7,15 

fifi.3 















































































































































Ovaj: normailv obezbedujti okc? 500 g gotovog jela. 

Meso oostiti r iseči ns krupnrje kocke. Luk emi ise<ii лз rebar- 
ca. pDSoiiti, dodati paprlku u pra.hu, dodatak jeltma i biber, do- 
bro promešati i odFoiiii đo upotrebe. 

U pogodine posude slaviti isebeno rneso i Juk sa zaćrnirna pa 
dodati: 

kromprr očišćen. opran i isećen na kriške lli koeke liJ koluto- 
ve, 

- mrkvu očišćfcnu i isegenu па kolutove, 
peršunov I celerov koren oćlščene i sltrto iseckane, 

- boranlju očišćenu i isećenu na kocke, 
patlidžan playi, oEjušten, оргаш i Isečen na kocke, 

■■ paprlku oćišćenu od peteljki r semena i izlomljenu, 


peradajz svežl oćlscen. opran \ isećen na kriške, 
pirlnač prebran I opran, 

- masrroću i 

- so. 

Zatim sve lagano izmešati, premćiti u frosude u kojlma će se 
pećr, maFo podlrti vodom, posude pokJopiti \ pečl u zagrejanlm 
pećnlcama 4-5 satl, vodećl raćuna da pećeni Juveć ne sme 
bitt mnogo soćan. 

Deiiti kutlaćom od 5 dl, vodeći raćuna da u svakoj porcljJ bude 
po parće svtnjskog i jagnjeceg mosa. 


ЈЧлратспл u csvai đuvuć м (fotfati 1 >ц|<ј papaketl i} ЏО osobij I drurjuff 
cmvnco: tAvice. bamnje i sl 


201 , - MUSAKA OD PLAVIH PATLIDZAKA 


Prlbltzne kofićine rtamimica, вп&дШка vrednost, hrantiivi i zaštltm sastojci 


VflŠtA MAMiflKICi 

МАЗА 

Ufl 

tfJfltKrEKA 
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1,71 
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0,014 

tum 
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1 dl 

54d [155] 

•1.72 

0,55 


10.67 

8.70 

131 

i.l 
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0.061 
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0,20 

u 
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о.г 

3 m 


0,03 

џ.ОЗ 

0,02 

0.12 



154 


0.003 
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i^ber crnt 

ол 

1 


0.01 

0,01 

0,01 

0.07 








DuddljV; ,:i;iimm 
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0,330 
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L J|> po Likusu 















Svega: 


2.742 1652] 

10.71 

5.90 

26, M 

46.13 

35,39 

201 

3,9 

696 

0.601 

O,0fl7 

5,52 

те.з 


OvaJ normativ obezbsduje око Ш g golovog je(a, ОаЏ tehnoloski postupak fjripreme musake od pbv 03 patiirfz- 

Plave patlidzanej-otju^tene i gprane isećiuzduž па hslove, tieb* ana u svemu je isli kao i posiupak ifapripremu mu$ake ođ каг- 

l|ine oko 0,5 em ZaUm iz posollU. uvaljati u brašno pa u raz* flola {receptura 1б9), s tim sto M umesto j>ohovanog karfiola 

mućenft ja|a 1 ispohovati па vretoj masnodi, upotrebljava pohpvanl plavi pattidzan. 




























































































































202 . - MUSAKA OD TIKVICA 

Pribliine ko tfčine namimica, energm$ka vredno&t. hranfjivi i zaštitnt sastofci 






OSMOVH1 ННАГН J'VI SASlOJp џ г, 

ZASniNF HftA4LJIVl 5ASTOJC1 U Hig 

VR3TA NAMIRNICE 

МЛ5А 

JU 

F. 4tKG£1SKA 
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$№ po ukUBV 















Svega: 


2,022 

(629.1 

20.73 

4.70 

25,43 

45.79 

гзла 

215 

4,7 

906 

п,601 

6.S4 7 

5.12 

70.3 


Ovaj normatlv obezbeđuje oko 450 g goicvag je!a, 

Tikvtee oljuštene i (sećene na listove с1илпк oko 10 cni a dcb- 
Ijine oko 0 K 5 cm.. posoliji, ovafjnti u brasno pa u razmucena Jaja 
I ispohovatJ na vreloj m&snoćJ, 


Oalji tehnoloski poslupak priprcmo musake od tikvica u sve- 
itiu je ish кап' i poštupak га pnpremu musake od karfiola [ne’ 
ceptura 1S9J, s bm sto se umesto pohovariog karfiola upotreb- 
Ijavaiu pohovane tikvicc. 




























































































203 . - TELEĆA PRSA U POVRĆU 

Prlbltžne kotičine namimtca, energetska vrednost, brantfivi i raštitni sastojd 






OS№VNJ MMHkJJVI SASrtJJCI \> Ч 

М&т jpji налнцив SASfOJCi u а Ч 
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OvaJ normatlv obezbeđuje oko 5 dl gotovog jela. 

0 plltku vrelu masmjću dodait isporcionlsano i u brašno uva- 
Jjano teleće meso sa kostima, sotirati ga da ponrnienl sa svlh 
strana. Sotirano meso vaditi u posebno posudu, a sotiranje 
produžiti dok se ne sotira čelokupna kojićina mesa. U istoj 
pnasnoćl proprgili sltno seckanl crnl fuk l mrJtvu, Sćčeou na 
kockice da blago porumene Dodati papriku u prahu. dodatak 
jeiima i promešatL U pogodne posude stavltl sotErano nieso pa 
dodati prženl luk l mrkvu, normalno posoliti, podllll topbm vo- 
d'om ili fondoni od kostiju tako da одгегпе i dinstati u pokl'op- 
fjenpj posudp,. uz povremeno mečanje dok meso ne omeksa 


[80%). Potom dodoti кгогпрЈг, sećen na kocke, po potrebi pod- 
till toplom vodom ili fondom od kostlju tako da ogrezne i kuvati 
oko 30 minuta, postećega dorfatt konzervisani grašak, polako 
pmmešatl i pustlti da istiJua kuva još oko 10-15 minuta. iskfju- 
ćlti toplotu. đođati samleveni biber, sitno seckani persunov 
lisi. po potrebi rfosoliti I potako promešati. 


Маропчал&г deli м kuibiumod 5d1. LJkotiio зе umesto J(un 2 erv.aanog gras- 
k a upouehljava mladi graiiiJi, mladi дгнмк pgsebixi skuvgti i (iod&ti u Jelo u 
urcme кф не recepum n&vecfano т korviirv.sEin. grašat 


3)8 


204 . - 80SANSKI LONAC 


PrlbHzne kolicine namtrnicč. enargeiska \/redno$t f hfjnijivi i taalltni saslojct 
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Ovaj normativ obezbeđujt; oho 5 dl ciotovog jeia. 

U pogodne posude staviti ooišcefii r opranl i na kocke iseceni 
krompirpa dodatl mrkvu r oclšcenu i isecenu na kocke. cmi luk 
oćišćen t isečen na kocke, beii luk neoijjušten u česnjevimo 
peršunov koren I list siino tsecen tkoren na kockej, ceierov 
koren i hst sitno isecen (koren па kookej, meso govečfe ispor- 
cionisano. rastopljenu masnocu. papriku u prahu, biber u zmu, 
Jovorov list., dodatak jetlma. konzervisani duvec, koncentrova- 
ni šok od paradajza. belo vino i posolitl, Zallm sve dobro i^me- 
šati, podliti vodom ilifondom od kostiju. s tim da tecnosi dopre 
na 3/4 od visine složenih artlkala, posuda dobrp poklopiti tpo 
mtKjućnosb hermetićki žatvonU] i kuvati istlha dok svi artikEi 


ne omeksaju [3 do 4 casaj, iskliuciti toplotu probati ukus, po 
potrebi dosoliti. i deliti kutlatiom od 5 dL 

Марппмтл ako se upotfeP Ijava avezi paradapl рлрпки, posnjpm оа tij гшсш 
-sto parođai.r iseci na kriake, л papnku ueistiti od puieljki i serT№ma pa «ltimrl;i 
I SVG dodiJli kada t astak; рЈ|ргел 14 и!п+- ; firlifelt; i pfoeklHti IflllFHJloaki J4>ilupi)k 
Изо Slo re v mcipDufi ftic&no. 

ftijSamikt kmac Св biEi парики^тц »ko se pnpnsnvi м polptjnio hcrmčCMjki ЈГу 
tvoffinifn sjjdOJim. i 

'-k'tfulnii IJčParraki limac p? ndpi>l|«! sprči n.tr u cpli-nenim posttdama. $ lnn 310 
&e nrtfH-fe и fjlinenu porSMtfei змге p<s stojevimii ^ihju virtom i pdičdenom ko- 
kcmum ICPiOSIi. pusutl'«.* puvtvu ригдвптеп[-рвр1шт sluvu ru К(4Н!п;л> tlu 
pmkuvjjit i paslo tLMio Ј>еки u ii^irejanifn реетсзтз dok svj tiniitk п-.‘ итек 
3i>|u | i A CčSal 
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205 . - JANIJA SA MESOM {VINOGRADARSKA) 


Ptibllžne kolfćine n&mlrnica, energetska vrednasl. hranlfivi t čdštttni aastojd 
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Qvaj rmrmaiiv ubezbeđuje oko 5 dt goiovog Jete. 

U plftku vremu masnoču dodatk isporcionisano i u brašne uva* 
ijšno moso, pa sotirati dok ne porumeni sa svih sirana. Soli- 
rano nicso vadltt u posebnu posudu, a soliranje pnodužiti dok 
se ne sotira cela kolrčina rnesa. 

Kada se sottra cela količlna mesa, na istoj masnoći propržiti 
sltno sockanl crm luk i mrkvu, sečenu па kocke. da blago po- 
rumene, 

U pogodne pcsude staviti sottrano meso pa dodati prženi luk 
I mrkvu. dodalak jelime, posolitl, podllti toplon> vodom Ili fon- 
đom od kosliju da ogrezne i dinstati u poklopljenoj posudt, uz 
povremeno mešanje dok meso ne omekša [80%], Potom dg- 
datt krompir, sećen na kocke, po potrebi podliti lopfom vodom 
ili fondorn od kostiju da ogrezne i kuvad oko 30 munuta, posle 
ćega dodatl konzervisanomešano povrće (duveč), koncentro- 
vani sok od paradajza razmućen u malo topfe vodc, polako 


promešatl i ostavitl da istllia kuva oko 10—15- minuta Zaiim 
iskljućiti toplotu. dodati samleveni biber, po potrebi došoliti. 
polako promesall i deliti kutlaćom od 5 dt. 

Наротоп# mfi50 56 more i 5ИПО IS№. лд uVtiijail u braflrftf-1 poilUFtill 

као sto [Ч гоСсгнј l za porcionisano пкзо 

Kod luneCeit] mssa pcw«id:l:i kcsll. jagnjetlnu seCi Sd IfOSdrnij. 

Ukolifco SC umesio JlortžCrvisanEi^ duvnta upotffibljava sueii jjaradj-u i pap- 
fiii. FtoStupfll na laj način Sla papnku HjCnst«! 0 (J petefcfcl I зетепд. oprab i Ч- 
fcifr.it; pa docfod u iela lajcđm sa sv&iim кгол 1 р*гшн. Svežl paraddjž oCisćon 
■ о-ргрп Iscc* Г41 icnskc I dodatr u juk> u vruma koju |е naznaćeno u rcccpturl 
/а konzfifvisani đuvttc 

Zu ianip* se r'rtože u|ioUcbl(i mUd> grusak ih konzarvisanl u Шт SĐ 4a g po 
OsobL na raćun AC g mfišunop pourda {<Juveča| konicrvlsanog VUi3di fjfasak 
preihodno skuvan Ш koniervisanl (jrasafi dodnil u ianiiu rajcdrio konzcrvi- 
sonim đuvečom 

Jdnl|a č« bit u kusri |,i ako jop sc doda тр1о rtnfcdog tite ed vmovc fczc i ге- 
fcrwi groMs, Vmovo I sću I zufcnu rjrozdu St dudd,-j kodu še u Jelo di:uj,r 
kfompir. 


tJ, 

м- 
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206 . - PAPAZJANIJA 

Prtbližne коШпе namirnlca, energetska vrednosl, brantftvi t zašUtnt sastojcf 






aSNOVHI HHANL ЛЧ5 KAS»iOjČl U 
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Ovaj normatfv obezbeđuje oko 5 dl goiovocj jeb. 

U pogodne posudle st&vjtl oćišćeni, oprani l na krlške Ш kooke 
isečeni kroinpir, jiatim dodati: 

■ luk crnl sveiJ. oćišćen i isečen na kriške; 
mrkvu. oćišćenu J isećenu па kolutove; 
kupus svežl očišćen od uveiih listova i korena l isećen па 
kjlške: 

peršunov koren I list, oćišćenl i sitno iseckant: 

- celerov koren l kst, oćJščeni i sitno iseckani: 

- beU luk oljušten \ sitno isecken; 

- mćSo goveđe. ispordonisano iU iscćeno na kocke: 

- konzervisanu boranlju; 

- kon?ervisani đuveć: 

- kpnccntrovani sok od paradejza nazmućen u malo tople 
vode; 


- papriku u prahu. đođatakjelima, blber u ггпи, lovorov fisl f so: 
i 

- masnoću. 

ZatJin sve dobro izmessU, podllti vodorn ill fondom od kostiju, 
s tlm da tećnost doprp ла 2^3 od" visine složenih artikala. Po- 
sude jjoklopiti I kuvati istiha dok svi artikfl ne omekšaju, Potom 
promešati, prob&ti ukus. po potrebl dosollli I JskljuCiti toptotu, 
Oeli se kutladom od 5 dL 


Wapamena: зЈ<о s? tJpoir«bl|£lva SvCii ipajadaji!, р&рг)ка l t№ran№ posiupili 
пл laj naćrn StO peridaji laaći па kriShe, OĆiSliii od f>eicjjki i 

I iztofFlitl. J boramju oćlstlli ocJ p«|«ttkl i konaca, iseci па koiTU-de tfurjn^ 3-S 
cm. pa iv* Lfodoii kad i cfstale ргђЈгашЦвпа amkta l prgduiitt teknoloSJti po-< 
slupak kgo StO Je U feceplun rcćerm. 

Pflpeijianija ce biti najukusnija aku se pnprema u hermeiiCfci ^aivcrenim su- 
dovima. 
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207 . - VINOGRADARSKI KROMPIR 


Pribifžne koltćlm namirntca, energčtska vrednost, hranifM f zeštttnl sastojci 
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So po ufeusu 
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Ovaj normatitf obezb&d'jje oko S dl gotovog jeb- 
U deo vrde masnode dodati sitno $&ckanl crni luk. mab gEs 
proprzitl pa dodati mrkvu. sečenu пз kolutove ili пз kocklce. 
i $ve zajedno przitl da blago ponjmeni, Zatfm па proprženi tuk 
i mrkvu dodati papriku u prahu, dodatak jeiima, promešatl pa 
odmah dodati meso sečeno па kocke sa kostFma (iz Juneceg 
i tebćeg meša povaditi cevsSte козШ Sdlnstatl. иг povrcmeno 
mošanje s podllvanje tnplom vodom ili fondom ođ kostiju. Kada 
meso upola omekša, posoliti I produžitisa dinstpnjem dok пе 
Omekša (S0%], Potom dodati kromplr, prethodnooljušienI ise- 
Cen np krtškfi lli kooke podllti top3om vodorn ill fondom od kos- 
r.iju tako da ngrezne I ostavm da kuva 20-30 minuta Zatim u 
Jdo dcdatl konzervisanu boranlju i konzervisano imesano po- 
vfće [duveć], sečekati da prokuva pe jelo zapržitl zeprškom 
napravfjencm r>d preostefe masrtoće, brasna i belog fuka, Beli 
luk dodati u zapršku neposredno pred stavljanje zaprške u jefo t 
vodeći računa o tome da luk пе sme da porumenl ni da izgorl 
jer bi u tom sfućaju zaprška postala gorka. Pni dodavanju za- 


prške, pnlako mešati da se zaprška ne bl zgmdvafa i povrče 
zdnobib. 

Poste zapržavanja, jek) kuvati isliha 10-15 minuta, posle Oega 
tskljućitl toplotu, dodati samtfivenl biber, sitno seckanf porsu 
nov IIst I po polrebi dosoliti. 

Oeli so kutlaćoim od 5 dF. 


(Члрптопа; q»so ac umtraio komervisone boramfe t*paueb$ava s-vettt boiani- 
|a ati 5 li[ije Qđ petelfkl i когасв. lacci nakomudc duztne 3-fl cm, ортд ti r dod;i Г р 
џ Jfllo fcadii rrsesci upebl omekia. Ako 5в upoEmbljava ±и£рлв bor.ini|«i, sa пцмп 
pesiupHJ Jsrn као svoitjm. s [Im StC MSfifMJ tMJfanlnj prarhiodrHj pordfnn u 
ИМлџ wpdu d* se kvasl 2 Casa 

Afco se unicsio kdn^ervi sa пс<| tfuvcCu upolrfcbljava ^vera pppctka l svezl pa 
ridijz. posEupih па tej n$£ In i(o RVCZU рарткџ Ортопи, OĆIiĆenu i (аЈгРћђиПи 
ftođgu u jftki kada meso upob onwkiii. Sveh fMmdl^i, аргап i .адсил пи knski- 
dadajl и jala cepcsretlno pred zaprzovanle Jelfl. k&O StO JG fiLCOno u ГеОСрЕигЈ 
ra kcmzervisoni duveć 

Vlrtogradarskl krcmpir Je ukusrtlji ako mti se dnda mato nitftdog Исо 0(1 vinove 
Ioju I zelEinog qr»id<i VlftOVO fcSCft » мк?ПО (JffiiEte Sc dbdaju kadj Sć u кк« 
dodate krompJf. 


208 . - KROMPIR GULAŠ ILI PAPRIKAŠ SA MESOM 


Pribiižne kofićinv namimica, energetska vrednost, brant/lvf I zaštilni sastojci 


VRSTA NAMJRIJICE 

MASA 

U( 

lTi£H0ElSKA 

VTCfPNftSS 

CStiOVftl KHANUnrt SAflOJa 1J 1 

MŠnihl UflAfi JIVI SAS10JCJ U ;«iij 

&e laoCflvmo 

МвдР 

UgJj&ni 

ћкЈгаи 

Mmeralm 

sastojci 

V i i а m ( n | 

hj [Са1| 

Am- 

malnfl 

Eliljnc 

IJkijprtO 

Ct 

Ffc 

A 

[u IJ} 

Bi 

в. 

Nracin 

C 

Kfomplr paprikaš po reoflpturi br 

400 

1064 (445) 


7.87 

7,87 

15,59 

70,92 

39 

2,6 

519 

O.fiSO 

0.472 

5 r 06 

36.0 

№oso нртоџо (vrat, plriClis. 

Tftbra. mlšiitT lli 

00 

750 [179) 

11,44 


t1,44 

14,40 


& 

м 

27 

0.040 

0.104 

2 r 4B 


TOO 

937 [224) 

14,30 


14.30 

13,00 


8 

17 

34 

0,050 

0.130 

3,I(J 


Meso teteće Sinovo {vrai, plecka, 
rabfa, mlšići) ill 

QO 

54fi {130} 

11.92 


11,02 

з.ад 


7 

1.4 

16 

0.000 

0.160 

4,00 


100 

60? (153} 

14.90 


14,90 

11.00 


а 

1,8 

20 

0.100 

0.200 

5.00 


Meso £vm|s.ko s-irovci [vrat. plećkfl i 

9 itn| detovi) IK 

00 

1253 (30 t] 

7,84 


?.&4 

29.60 


5 

1.0 


0.272 

0.080 

104 

- - 

100 

1574 (376) 

9.80 


9,fl0 

37,00 


6 

12 


0,346 

0.1G0 

2.30 


Meso ја^ШеСе slrova [svi debvr] Ih 

80 

007 (193) 

9,52 


9.52 

10.88 


6 

11 


O.DBfl 

0.112 

2,08 


100 

1009 (241) 

11,90 


11,90 

21,10 


7 

1,4 


D.110 

0.140 

3,00 


Mesr> j>ilttCQ 

ID0 

52fl 115ПЈ 

15,20 


15.20 

9,50 


9 1,1 

300 

O.OSO 

0.120 

6.10 


Šd po икизи 















Svegiji 

^ulfls sa ggvedirtanii 


26t4 i5?4) 

11.44, 

7,87 

19,31 

29.99 

70.92 

49 


54$ 

9,72D 

0.576 

754 

з$.о 


2601 1669) 

14.30 

7.87 

?2 S 17 

33.59 

70.92 

47 

4.5 

553 

0,730 

0,602 

0,16 

3б,0 

■pjprrkfli -5.1 lelBtmam 


2410 4&75I 

11.9? 

7.8? 

tg,79 

24.39 

70.92 

40 

*2 

535 

^—— 

0,760 

0,532 

9.06 

36,0 



254$ ($031 

14.90 

7 K 87 

22.77 

28.59 

70.92 

40 

4,6 

539 

0,790 

□ ,$72 

10.06 

36.0 

psprikflš $fl svinjellnom 


3T23 174$) 

7,94 

7.87 

15.71 

*5.19 

70.92 

44 

■3.8 

£19 

0.9S? 

0,552 

6.90 

36,0 


3439 [821i 

9,80 

7.0? 

17.67 

52, S9 

70,92 

49 

4,0 

S19 

1.020 

0.572 

7.3$ 

36.0 
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PrlbHins koiićfne namirnlca, encrgctska vrcdrmt, hr&ntjivi i taštitni šmiofcl 


VJISTA NAMIflMICE 


ЕЛЕКСЕГМГД 

V4040ST 

OSNOV*ll НИДЧЈМ SA8JOJCJ Ll * 

JAfrllTNI ННДГЛ J'.l 5А.ЧГС1ЛС1 U ПЧЈ 

BelanćevinG 

Мзз -ti 

Ugljuni 

hldrftlE 

Mlmjriilrn 

sa&tujci 

Vlldmlnl 

jfj (Cal) 

Ата- 

■nriolna 

Б>1.П(* 

Ukupna 

Сл 

Fb 

A 

[u UJ 

0. 

0: 

NiOCln 

C 

Svfr-ga; 

V 

papnikBŠ 53 јадпјсИпџгп 


?6?i E639I 

9.S3 

т.ат 

17.39 

32.47 

70,92 

45 

3.0 

519 

О.Гбв 

O.S04 

7,94 

39.0 


2973 lceeii 

11.90 

7.07 

10.77 

S0.69 

70,02 


4,2 

519 

0,790 

0.612 

9,60 

36.0 

papniJeaš -ва pitalinom 

L— 


2492 tS9S| 

15. 2в 

7.07 

23.07 

25,05 

70,92 


3,9 

Bt9 

0,760 

0.592 

1 t.1E 

36,0 


Ovaj normatlv obezbflđttje oko Sdlgatovgg јеЈз. Krompir gula$ 
Jli papniloš sa mes-om se priprema po rtjeepiun 165, s liin što 
se meso ?a gulaš nđvpjenp od kcstiju a za paprikaš ss kostima 
iseće па kocke, pa doda na proprzenl luk onrkvu, pspriko u 


prahu i dodatak jelima l đlnsta uz povremeno nnešonje i pod* 
livanje vodom dok ne omekša 80%, posfe čega se dodaje 
krompir I produ?l tehndoški posiupak pređviđen recepturom, 
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209 . - KROMPIR-GULAŠ ILI PAPRIKAŠ SA MESNIM KONZEfiVAMA 


Prihfižne kolićine namirntca, energeiska vrednost, hranlfivi i zaštlim sastojci 


VFlS'TA namirkice 

ug 

EhiOHEttM 

vP!LdnC№t 

OSNlJVM HHAHOVI &A5TDJD V D 

ZASllTM HUIIilM &ASIOJCI V "V 

&elanćevirie 

Wasli 

LfgUeni 

hidrati 

^Alrvgrelnl 

s&ssojci 

V i t A m J п i 

ki (CLiiJ 

Anr. 

maine 

BiIjiui 

Џкмр(гк> 

c« 

fe 

A 

(u m 

Bi 

B; 

MlfiCtrt 

C 

Krunf»p*i‘pajjr|lmi. pu ruutfplurt br. 165 

40(3 

3HG4 < 4 4Ji] 


7.в7 

7 r B7 

I5w59 

70,92 

39 

2S 

519 

O.GS-O 

0.473 

S.06 

36.0 

itOnzervfl qove0i qmLiis blanšhrsm 
■lip) МА.Ш m 

70 

S5& 1157] 

1&.2? 


kfi.27 

a.ea 


7 

1.4 


0.042 

0.113 

3.59 

Kon?ervn л.џ<п(5.кЈ papnkaš »Ир JNA- 

70 

Ш (144) 

10.76 


10,78 

10.64 

1.33 

1t 

1.T 


0.133 

П.168 

1 E C J 


Šveg-d: 

gulaš 


2523 Њ021 

18.27 

7.$? 

76.f< 

74,49 

70.92 

46 

4.2 

518 

0.72? 

0.584 

7,65 

36.0 

papriltni 


зле? ts$9i 

10,7B 

7.67 

10,65 

J6.J3 

72,25 

50 

3,9 

519 

0.813 

U.640 

6,35 

36 r 0 


Ovaj normativ obezbeđuje око 5 dl goiovog jeia. po recepturl 165, s tim Ito se mesne konzerve dodaju □ jeto 

Krompi г -gulašl Ii paprl ka š sa mes п i m konzerva rna se pri premo nepos rcdriiO posle laprta vanja. 
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210 . - LOVAĆKI KROMPIR SA MESOM 


Prtbftine kotičine ngmtrnica, energetska vrednost, hrantjM I zašlttnt sastojci 






OsrrOVMI HPAHUIVI SA610JCI U ti 

ГД6ТЛИ1 чнлм. JIVI SA&r04Cl U r*j 

VftSTA iKlAMiPNJCE 

ЏЛјЛ 

У * 

1 M HUrtlSriA 

Vfl£OHOSn 

Bclandevinc 

Masli 

Uglient 

Min«rdbni 

SDStOjCi 


Vl 

E 

i 

ч 



kJ 

IC»I) 

Ајп1- 

1Пп1п« 

fliline 

Ukupivo 

hJdraU 

Co 

Fe 

A 

(u IJ) 

Bi 

Bj 

NiBdm 

C 

KroniCjlr svuii 

350 

1 ш 

[245) 


5,95 

5,35 

0J5 

56,00 

25 

2.1 


0.260 

0.105 

4,20 

2B.CI 

Luk crnl svtrži 

го 

31 

t?) 


026 

0.26 

0,04 

1,66 

0 

0,t 

10 

ВД0& 

O.DOS 

0.04 

1j6 

Mrkva sve?e 

1 (t 

16 

t4) 


0.10 

0 10 

0,02 

0.03 

3 

o.r 

m 

0,006 

0.004 

0.06 

0,6 

Luk bell sv«fi 

1 

5 

Ш 


0,00 

0.00 


0,24 



2 




0.2 

BraSno pS&nktno -tip IKJQ« 

s 

74 

tie) 


0^55 

0.55 

0 № 

3.75 

1 

0> 


0.011 

0.003 

0,07 


Mjj-ho govccl-ii sitovo fvrat, pieCka. 
rebta I misict] 

100 

937 

t?24j 

>4,30 


i«o 

1Д.ОО 


B 

1J 

34 

0.050 

0.130 

3.10 


Mjst iN ul|d 

10 

370 

[eaj 




10.00 









Slanlna Suva hnm&urska 

5 

124 

[ЗОЈ 

0,43 


0,43 

3,05 



0,1 


0.013 

0.005 

0.09 


P&riunov hst 

1 

2 



O r 0t 

0J01 


0,04 




o.ooi 

0,001 


0,1 

Ceferov llst 

1 

> 


0,01 

0.01 


о.оз 







0,1 

flibcT c<ml 

0,1 

> 


OjOt 

0.01 

0.01 

0.07 








Dodntak Jr?lim» 

t 










0,330 

0330 



Senf 

1 

5 

|i| 


0.01 

0.01 

0.10 

OUB 








SJrie 

2 

т 





0,10 








Lovdrov llSE 

0.01 














So po ukusu 















Sveg#: 


1593 

[siei 

14 r 73 

5.96 

21.69 

31.63 

62.80 

43 

4.2 

230 

0.697 

0,506 

7.56 

30,8 
























































































Ova] norinattv obezbeduje oko S d! gotovog jeFa. 

U deo vrele masnoće dodati suvu slaninu. sećenu na kocktce. 
mab je pfopriiti pa dođatl si!no seckani crnl Euk i sve zajedno 
prziti da blagoporuineni. Zatim па ргорг /em luk i slanimj dodaU 
mrkvu, sećenu na koclciee ili kulutove, l przitt da i mrkva malo 
porumenL 

Ma propršenl luk, stapinu i mrkvu dodatt dodatak jetlma i gove- 
đe moso bez kostiju.sećenong kocke. i dinstatiuz povremeno 
mešanje i poditvanje toplom vodom ili fondom od kostifu, dok 
meso upola ne omekša. pa posoliti i produziti ва dmstanjem 
dok meso (90%) oinekša. Potom dodati krompir, sećen na kriš- 
ke lli kolutove. podliti toplom vodom tl> fondom od kostiju tako 
cfa одгегпе i kuvpti tO—15 minuta P pa dodatl lovorov IIst i 


zgpršku nppravljenu odostataka masnoće. bfašnai belog luka 
Beli bk dodati u zapršku neposredno pre пвдо slo $e siavi za- 
prške u jelo. vodećl računa o lome da luk ne sme da porumenl 
ni de izgnri jer bi u tom slućeju гаргекз postaia gorka. Pri do- 
davanju zaprske jelp pti-lakg mešati dy še zaprške пе bt zgrud- 
vala. a krompir zdrobio. Odmahposle zapržavanja u jeb dodati 
slrće i senf l isliba kuvatl jos 20-30 minota. posle cega isklju- 
ćiti toplotu pa dodatl sanileveni biber, sitno seckant peršunov 
list i po potrebi dosoliti. 

Oefi $е kullačom qd 5 dL 


N^jpomen-'i IO’Vdckikrt?m;'i f Siijoveđ.m mcj&Limju ukusnip > I n I n м gkc; rriu 
S<r nfjpuir-Trri^ prffd zaprravflnje dodajrj Ljl|ivu [3-S ij po OSOU) 
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211, - MUSAKA OD KROMPIRA 


Prtbitine kotićins nftmimtcs, energetska vrednost, hranitivl i zaštftnl sastojci 




ENEAOETSKA 

VKEDNOSr 

OhNCJVM HHANL Jlv': SASriJJCl Џ <Ј 

ŽASHtHi krani. Дкл 5ASi?WCi б «ч 

VFST A NAMIHN1CC 

МД5А 

u s 

Ueljrajevuic 

Masil 

Ugljeru 

МЈпегакн 

SSSteJCi 

V 1 1 з m J л | 


kJ [Cull 

Anl- 

mslne 

Qiljnu 

Ukupro 

IHdfati 

Се 

Fff 

A 

{li IJj 


B? 

Miacm 

C 

KronnfHf svoil 

HSO 

1210 Е31БЈ 


7.6S 

7,05 

0,45 

72.00 

32 

2.7 


0.360 

0,135 

5.40 

36.0 

Lult cmi 

20 

31 [7) 


0,25 

0.20 

0,04 

1,66 

6 

0,t 

10 

0:006 

0,003 

0.04 

T.6 

Мево goveđe sirovu [vral. pšeClca, 
tefafs i sitm đetavi] 

100 

937 [224J 

м.зо 


14,30 

JB.00 


3 

1.7 

34 

0.050 

0,130 

3.10 


M»S( ifc ul№ 

(5 

555 [133] 




15.00 










tar 

230 167] 

3.40 


3.40 

3.60 

4J0O 

110 

0,1 

06 

0.040 

0.100 

0.10 

T.0 

Juia svftta 

1 h 

302 172] 

5,70 


5.70 

5.05 

0,30 

29 

1.2 

507 

0.045 

0.125 

0.09 


Papnku u prahu 

0,2 

3 (1) 


fl.03 

о.оз 

0.02 

0.12 



154 


о.ооз 

0.02 


Pu rsufHJV lisi 

1 

2 


C.01 

0.0 s 


Oj04 




о.мг 

o.oot 


0,1 

BiSfrf екти 

0,2 

з O] 


0,02 

0,02 

OjDI 

0.14 








Oođftnak jelnna 

I 










0.330 

0.330 



So po ukvso 















Svaga: 


3432 1930) 

23,40 

7.97 

31.3? 

42.1? 

?9,06 

494 

5,9 

HU1 

0.639 

0.912 

11,75 

36.7 























































Ovaj normativ obezbeduje oko 500 g gotovocj jeta. 

U d«o vrofe mgsnode dnrfati sitno iseckgnl orni luk I prziti ga 
da bfago porumeni. Zatim na proprženi luk đodatl meso pre- 
thođno krupnlje sainleveno I dinstatidapostane rastresito, Po- 
tom IskJjućitl toplotu r dodati papriku u prahu r dodatak joFima, 
samlevenl biber, sitno seokani peršunov llst, posoliti. i z- 

mešatl i odložlti do upotrebe. Krnmpir oliuštiti, oprati i isečr па 
koluiove. ooodltl od vode i posoJiti. 

U podmazane duboke plehove slagati sbj krompjra. зЗо| \zdin- 
stanog mese i ponovo sloj krompira. Voddj raćunp o tome da. 
se knompirtnieso ravnomemo raspodelo ро ptehgvima. u deb’ 
Ijina musake da bude oko 6 соп. 

Plehove sa sjoženom. musakom stavljati u гадгејапо pećnioe 
i pečl dok krompir ne omekša. Pećenost krompirg kontroliiati 
na krompiru koji se nalazi u sredini musakp. 


Kada kromplr omeksa, zaFiti ga tzv. *гојд1гпазот- pripremlje- 
nom od razmućenili jaja l mleka. vodeći raćuna o tome da se 
ova masa ravnpmemo raspodeli po svim ptehovima. Plehove 
sa zalivenom musakom vraiiti u pednice i peći dok se po po- 
vršinl musake ne dobije zFatnožuta bojo. 

Kada je pečenje završeno, pFehove izvaditi iz pečnice i musaiku 
ravnomerno isporcionisati nožem u plehovima. 

Deli se ravnom (rancuskom kašikom. 


Nijpopje-nui vmt‘SlO 15 У mesa Suovog »иогп $0 upolrGbin 4 g sTnjklurnili til[- 
ГИН protdina (StJl 1 ), s lam cti sd SBP rch^rlroJiJ po-tapsnjem i mesaniem м vru- 
суј v-.'iJ' 15 minulo (odnosro SBP voda l ?J i ilocusjii u siriovo son‘icvu : v- 
mCScj 
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2 1 2 . - MUSAKA 00 KROMPIRA SA TUNJEVINOM 

Prlbltžtw kolidne namirnlca, energetska vredna&t, hmnlfM i zaštftnl sastoici 






asNOvm mraul jhA sfcsrorci- u 9 

гдбтиш HRANl jrvi IJ IT>g 

VFSTA NAHIflhflCf 

МЉКА 

iii 

tmnatlliKA 

vntoh&ST 

BeliiFicevme 

Masil 

Ug^eni 

М1[№Гв)п1 

sasloicl 


V 1 

L j m < 

п 1 



u 

(Сз1| 

Am- 

maSnef 

B*I|mi 

Ukupno 

hldnan 

Ca 

Fa 

A 

(џ Ul 

@1 

Bi 

Niscrn 

C 

Kromplr pueji: 

iSO 

1319 

£31 5i 


7,55 

Tj6S 

045 

72.00 

32 

2,7 


0,360 

0.135 

5.40 

36.0 

Luk crm nvniii 

20 

31 

m 


0.2G 

0.26 

0.04 

1.66 

5 

0,1 

10 

0.ЏО6 

0,003 

0,04 

и I 

[iba iun| sve2a ik tbe? glave 

J ulnati-ej 

13U 

533 

£1271 

29.51 

1 


2S.S1 

0.91 

0.26 

12 

0,9 


0,102 

0,3 3S 

8.97 


Masi ill ulje 

1& 

555 

С133Ј 




15.00 









Mltiko s-v&i'O 

1 ф. 

280 

mi 

З.ЈО 


З.ЈО 

3.00 

4Л0 

m 

0J 

96 

0.040 

0.160 

0,tO 

1,0 

Jjij ivcfci 

i k 

302 

[721 

5.70 


5,70 

5.05 

OJO 

20 

1.2 

507 

0.045 

0.125 

0.09 


PapnkEi u piahti 

0,2 

3 

ш 


0.03 

0.03 

0.02 

0,12 



154 


0.003 

0.02 


PliFSunUV bfil 

1 

2 


0,01 

0,01 


0,04 




0.001 

0.001 


o.l 

@|ђег crru 

0.2 

3 

m 


o.oa 

0.02 

0.01 

0.14 








Oortatsk jelima 

1 










0,330 

0,336 



So po ukusu 















SvCgo: 


3028 

1723] 

30.61 

7,97 

Л6.5В 

25.08 

79.32 

19в 

5,0 

767 

0.964 

1,120 

14.62 

38.7 


Ovgj normativ gbezheđuje oko $00 9 gotovog jela. oeptura 2 U). s tim jlo se umeslo mlevenog mesa upotreblfa- 

Tehnološki postupak pripreme ove musake u svemu je isti kao va riba tunj, koju prethodno skuvatl, očistiti od kostlju i krup^ 

I postupak za pripremu musake od kromplra sa mesom |re- nije samlatl. 
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213 . - PEKARSKI KBOMPIB SA KOBASICAMA 

Priblitne količine namimic$. on&getska vređnost, hr&nffivi i zaštitni sastojcl 


VRSIA NAMJHNICE 

мл$& 

49 

СИ1ВСЈТ&(А 

VHEEMOST 

{ffiHMVM HRANUIVI SASTOiCl J g 

ZASmiw r'Bo/jLJivi sasickjci u i»} 

0*;lar»ćevlne 


Uflljecn 

IhldrALi 

Min^raini 

sjisCo|a 

V 11 a m 1 n i 

kj (Csl) 

Дгц ■ 

malne 

Siljne 

Џкорло 

Сџ 

Fe 

A 

tu PJj 

Bi 

Ss 

Нфс п 

C 

Pekarslfi kpompir po №Cfi|S[urJ br. 1S4 

400 

ISI2 (433) 


7.51 

7M 

15 r 54 

6S.44 

43 

tl 

25$ 

0.SS7 

U473 

4 r S0 

36,3 

Kot^osica kmnjska h 

40 

59a [141) 

5,60 


5.6П 

12,80 

0,30 

4 

1,3 


0.040 

O.D52 

1.20 


Skin>n;i Jtava h-amljurS.ka 

20 

494 fn&) 

1JD 


1,70 

TZ.Z0 


1 

0.2 


0,05? 

o.o ia 

0.34 


- sa kttb-asicorn 

Svftoa ————-— 


24G1 

S.$Q 

ГД1 

t3 r 11 

20.34 

$».24 

47 

3.0 

256 

0.707 

0,525 

6.10 

36.3 

sn slaniftom 


S306 (»11 

1.70 

7.E1 

9-31 

27.74 

09.44 

1 

44 

5.9 

2S6 

0.719 

0.491 

5,24 

36.3 


Gvaj normativ obezbeduie uko 420- 440 g gotovog jela. krompira sa oslahm artikiima, pe sioj kobasica. prethodno op- 

Tehnofoški postupak prtpreme ovog jela u svemu je isti kao ! ranih mlakom vcdom i iseOenih na kolutove, iit sloj suve sfa- 

postupak za pripremanje pekarskog krotnpira {receplura nine, prethodno oprane mfakom vođom i isecene naJistiće ipo- 

164.). s tJm što se pri slaganju krompirg u plehove, siaie sloj novo sloj krompira. 





















































2 1 4 . - SARMA OD SVEŽEG KUPUSA 


Prlbifžrte koltčfne namknrca, спегдшкз vrednost. hrantlivi i zsšUtnl sastojci 






OSfNOVNI HHAHLJM sasfojci U 

0 

ZAjriTHI HHANUtVl SASIEJJdl џ rng 

VftSrA NAMIftNlCt 

h.'ASA 

*Jfl 

ЕМЕАОСТ&ХА 
Vflf DLtOST 

Behntevine 

Masti 

Ugflem 

Mmsrs Inl 
sasidfcl 

V J 1 5 Ш J Л ) 


kJ 

[CalJ 

Алг- 

m.ilnc 

5il|i'U 

Ukup<№ 

Jlidran 

Ca 

Fe 

A 

(uUj 


B? 

Niacin 

c 

Kupu5 ^v&ži 

ćOfl 

284 

[60) 


4.40 

4.40 

0.40 

15.00 

T40 

1.! 

200 

0.160 

1,120 

O,0fl 

140.0 

ftonsć 

25 

574 

[39J 


1.37 

1,B7 

0 r 45 

13.1B 

4 

0.4 


0.083 

0.013 

1,15 


BraSfio pSentćno <нр 0Ofl- 

5 

74 

OOI 


0.55 

0.55 

0.00 

3.75 

1 

0.1 


0.011 

0003 

0,07 


Luk cmi sveži 

20 

31 

E7» 


0.20 

0.26 

0.04 

1.06 

5 

0.1 

10 

0.0№ 

OJOOB 

0.04 

1,5 

Luk bdl Svijii 

0,5 

3 [1| 


0.03 

0.03 


0.12 



s 




0,1 

Korjcefnrovufii &ok «J fwada|M 
(кстсептгасЈЈе ад -30% sjn.ji 

B 

9 

(21 


0.11 

0J1 

0.03 

0.43 

1 

0,1 

113 

0.005 

0.004 

031 

1,7 

Muiu svlnjsko slfovo Lsv> dmlovi] 

30 

472 

(1Ш 

2.94 


2.&4 

1U0 


2 

0.4 


0.102 

0.030 

0.BS 


Mesi> flfjVĐde scnpve) (vnat, pikićka. rebra 

1 silm čfukivij 

70 

556 

1157) 

10,01 


10.01 

12.60 


& 

i.2 

21 

0.035 

0.091 

2.t7 


Slanina SiJVii liambtimka 

J5 

371 

{S9I 

1,20 


1.2S 

9 r 15 


i 

02 


0.030 

OJ014 

0.26 


Masl svlnfska 

15 

5GG 

(135) 




15.00 









Papriku u pruhu 

0,2 

3 

и) 


0.03 

0,03 

0.02 

0.12 



154 


0.003 

0.02 


Bibtii cmi 

0,1 

l 


0.01 

0.01 

0.01 

0.0-7 








Porfiunov Isi 

i 

2 


0,01 

0.01 


0.04 




0.001 

0.001 


O.t 

DociaUik jekma 

1 










ОнЗЗО 

0.330 



Lovorov lisi 

0.01 














So fx> ukusu 















Sv-čgA: 


2545 

Сг.00) 

1:4.23 

7 AT 

31.50 

4S.0tt 

40.97 

161 

3,7 

5S2 

0.772 

0.Б17 

5,31 

143,5 


tJD 
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Ovaj normaLiv obezbeđuje око 500 g gotovog jela [2 sarme], 
Očiščene glavice kupusa blanširaii u vreloj vođl oko 15 rmnu- 
ta, pa orfvojitl lislove od когепа,а sa listova nožem skmutl reb- 
rasti deo konena r odkjžitl cto upoirebe. 

U mleveno moso dodati proprženi sitno seokanc cmi iuk. suvu 
slaninu isečenu na sltne Nockice bez koiiice, prebrani j oprani 
pirinaO. silno seckani beli luk, samtoveni biber r papnku џ рга- 
hu, dodaiak jelimp, sitno šeckanl peršunov list, posolJtt, pa sve 
zajedno dobro izmešall i ukoliko Je masa tvrda, dodati malo 
vode. Шаи u sudu poravnaii. podeliti je na četiri ili više jed- 
nakih detova. рз па sto vadlti \z suda deo po deo, a iz svekog 
dela vaditJ odredeni broiporcija premabrojnom stanju. tako da 
se dobiju dve sarme po osobi. 

U pripremljeno lišće slavljati isporcionisanFdeo mase i savrjatl 
na sledečl načln; 

пз sredirru llsta staviti isporclonisanu rnasu, ргекЈорШ lištom 
Sa Jedne strane pa saviti u roinu \ na kraju nesavijenu stranu 
li$ta [suprotnu od preklopljenej prstom ćvrslo utisnuti u sre- 
dirtu, 

Neupmrebljeno fJšće I sitne delove kupusa sitrio iseckali, sta- 
vili па dnp serpe ili uloška pamog кагапа, pa na uvo slagatl sa- 
rrne Jednudo druge unggkolo prema sredinr. Na sredinl ostavtti 
manjr prazan prostorkoji napuniti iseckanim kupusorn, kožrca- 
ma os suve slanine i lovorovlm listom. 


Kada |е sarma stožena, podllti je toptom vodom ifi fondom od 
kosliju takoda одгегпе, poktopiti manjlm poklopcem, fcoji treba 
đireklno da leži na sarmi, po mogućnostl pritlsnutičistim pred- 
rnetom, zahm poktopiti posudu i sarmu na umerenoj vatri ku- 
vatl oko 3 časa, 

Za vreme kuvanja загта se ne sme mešati. vec samo pcivre- 
menopmdrmati i popotrebi podljvatj toplom vodom ih fondom 
od kostlju. 

Kada je sarma ии°л. kuvana. dodatl koncentrovanl sok od pa- 
radajza prethodno razmrjcori! u mato topie vode r pa potom sa- 
rmu zapržltl zaprškom, napravljenom od preostale masti i 
brašna. Pre dođavanja u sarmu, zapriku razmutiti u rnlakoj 
vodi i prellll preko sarrne r pcisudu $a sarnnoni malo prodrmali 
i kuvati isliha jos 20-30 mlnuta, ptisle čega iskljućlll toplolu 

Sanrna se defi rav nom francuskom kašikom, i najmanje dve sa- 
rme po osobi, ( uz svaku ponciju se dodaje pomato sitno sec- 
kanog kupusa sa tećnošću. 

Sarme se mogu kombinovati sa nekim prilogom, kao; kromplr- 
plreom. štosovanim kromplrom ili slgnim krompirom. 

Маротопа. umasto (S q mes&slrovog mozt; Sfl UpOtretttl Д g SLftjkEvrnlhi bilj- 
nlh proteirvn tSRP). 3 [im da St SSP rffhsdrir-uiti pptepanjem i mfiaanjem u vcnti 
■ S rrtinulrt (odrtOSrKi SttP' : votla - t.2J i dadu|u о $iravn a.-imfounnri niesn 


215. - SARMA 00 KISELOG kupusa 


Prlbltžne količine пат&мсз, energ&tska vrednost „ hranffrvi r zaititni ssstojci 






O3N0VM HHAMJIVI SASIOJCI U 

9 


јГАјШМ KPAMLVJVt SA55GJCE U гт- ? 


VRSTA NAMIRNICB 

UA5A 

tl9 

1 4= p;Jl ГЕКА 
VREONOSE 

Bfilannv vme 

Ma 4Ti 

LTg^Unl 

Mirturaftu 

sastojci 

Vitamlnl 


kJ 

(Cal) 

Anl- 

melne 

B: IjllV: 

Ukufino 

hlflffitl 

Ca 

f 8 

A 

{о IJ) 

Br 

Bj 

Nuicin 

C 

Kupus klscli ii glpuRRms 

joa 

420 

MMJ 


5.60 

5,К> 

1.20 

11,20 

180 

4,4 

132 

0.060 

0.280 

1,?0 

00.0 

RflrBĆ 

25 

374 

(69) 


1,67 

1,67 

0,45 

19.18 

4 

OA 


0.063 

0.013 

1.15 


Вга^пџ pSen«rw -fjp 0№- 

S 

74 

£1вЈ 


0.55 

0.55 

0,06 

3.75 

1 

o.i 


0.011 

0.003 

0,07 


iuV е<п| sveii 

20 

31 

(71 


0.26 

0,2fi 

0Д4 

1.66 

6 

0.1 

10 

о.ом 

0.000 

0.04 

1.6 

1Ф bel sveii 

o.s 

3 

£U 


0.03 

003 


0.10 



\ 




0,1 

Kflfvcenlrovjini sok od pjradajra 
(копс;втгас1Ја 28-30% s.m.) 

& 

9 

(2J 


<Mi 

0,11 

0.03 

0.43 

\ 

0.1 

113 

0.005 

0.004 

0.1 E 

1.7 

Meso svin^jsko slnovo (avi d&fevi) 

30 

472 

(МЗ) 

г.зл 


2,54 

11.10 


2 

0,4 


0.102 

о.озо 

0.09 


Мезд goveđe slrovo [vrof. ptećka 

n&bna 1 SE[n> dskivJ} 

70 

$5Б 

(1571 

10,01 


lO.CM 

12.60 


6 

\2 

24 

0,035 

0,091 

2.17 


51чп1пд зцуд KarntHjrSkil 

t5 

371 

№) 

1,26 


1 .28 

9.15 


1 

0,2 


0.039 

0.014 

0.2Б 


Mflsi svmjsio 

16 

S66 

(13S) 




15.M 









Raprlk®i ч pr-jhu 

ол 

3 

(1) 


003 

0.03 

0.02 

0,12 



154 


о.ооз 

0.02 


R iIj<t eml 

0,1 

1 


OJOI 

0.01 

0.01 

0.07 








Pfcraumjv iisr 

1 

2 


0.01 

0,01 


0.04 




0.001 

0.001 


0.1 

DodaEflk jekmo 

1 










0.330 

0.330 



Lovnrov Hsl 

0.01 














So по ukusu 















9iugi: 


2982 

(Г12Ј 

n.?a 

0.4 7 

22.70 

40.66 

36,67 

201 

6.9 

434 

0,642 

0,??? 

5,71 

63,5 


u 

u 












































































































tfj Ovaj normattv obezbeđuie oko SOG g gotovog Jela (2 $gnne]. 
Sarma od kiselng кириза зе prlprema u svemu kao &lo je to 
opisano гз sarmu od svežeg koposa u reoepturi br. 2Н.з ttm 
što se kod kiselog kupusa glavice пе blaniiraju. već se listovi 
odmah ocfvajaju od когепз, a sa llsfcova se nožom skida reb- 
rasti deo korona i produli $0 tehnoloiki poslupak k@o što je 
navedeno u pomenuloj receptun. 


Napamena ззптш od ifJS.eing tupu?a iio fiormalr»o k«va »kd 4 ć»5& rnmđuPm 
aarma će brti икиЗП^а ак& s« prlpreml pre thuđnftg duna, kuvj) рко (flrinn ćas 
pg se dokuvdvEinl* phOduii Ik'irfltfe'il dsn. Ц dana li kfirrte £e se [№&(■, 

Лко Sfl џг sormu diJjc I neki рПкКј, (ftda M napravHi I pbjednj veica зјј- 

nmo, У kome skićaju sc готтаиџ ur[ikak> srsjrmemn smanjuja. 

SarrrtC se itrOffu fcomtonioirati sa nckirr. prtlogdrn. keor Hromplr-pircom 4toso- 
uanim kmmpmim ll slamm kf&mptnam 


6£Е 


216 .- SAflMA OD ZELJA (RAŠTIKEJ 


Približne kollčlne namirntca, energetska vrednost, hranijivi i zaštitni sastejci 






OSNOUKl HMHLJHVl SAatnjCl U >g 

ТЛ&ИГју: hH.iNLJivi SASIOJP Џ л-уј 

VRSFA NAMIHMICE 

9*А5Д 
t> 9 

1 KLHQtl3KA 
VHf&NOSI 

Selenčevlcie 

•Mn sr« 

Ugljem 

Mineralru 

sastoje) 

V 11 g m 1 п i 



kJ 

[Call 

Anr- 

mebfi 

Siline 

Ширпо 


hdrau 

Cli 

Ffi 

A 

Cu U) 

Bi 

0J 

Niacm 

C 

Zttljp (raititia} 

300 

210 

tsu 


5.40 

5.J0 

o.m 

9.30 

190 

7.2 

22В9П 

0,270 

0,460 

1.50 

144.0 

Plrlnai 

20 

290 

t?i) 


1.50 

1.50 

0.36 

15.34 

3 

0.3 


0.066 

0.010 

0,92 


Brašno pšen/Cnti -lifJ SfiG« 

5 

74 

tiaj 


0.55 

0,55 

0,06 

3,75 

1 

0,1 


0.0! 1 

0,003 

0,07 


Lyk crm sveA 

20 

33 

(7) 


о.гб 

OM 

0,04 

t.GO 

6 

0,1 

10 

0,000 

0,003 

0,04 

1,6 

Luk bell sv-L'zi 

£s 

3 

(1) 


0.03 

0,03 


0,12 



1 




0.1 

Kjoncenlnonjanf snk ad paradapa 
[kondenirapja 28-30% sm.3 

6 

9 

[2] 


0.11 

0.11 

0.03 

0.43 

i 

ОЛ 

113 

0,005 

0,004 

0.11 

г.г 

Meso Sv.nisko &lmvQ [svl dclnvi| 

36 

472 

1113] 

2.94 


1,94 

11.10 


2 

0.4 


0,102 

0030 

0.69 


iMeso goveđo slrovo [vra? plec-Jtg 
rubrj 1 sllm dalovi] 

70 

056 

|157) 

10.01 


10.01 

12,60 


6 

trl 

24 

0.035 

0,091 

2.17 


Sk)n|№> ljvli hamburška 

10 

24T 

№\ 

o.es 


D.E5 

6.10 


1 

0.1 


0.026 

0.009 

0.17 


Masc № ulje 

— ■ -—, 

15 

555 

[103) 




15,00 









Рарп&л u praHu 

о.г 

3 

(1) 


ОјОЗ 

D.03 

0,02 

0,12 



154 


0,003 

0.02 


tSibur Crtil 

0.1 

1 


0.01 

0.01 

OjOi 

0.07 








PerSLmuv Па( 

1 

г 


0.01 

O.Oi 


0.04 




ClOOI 

6.001 

0.1 


Oudalak Jahma 

1 










0.330 

о.ззо 



Mlehe liisuk) 

0,5 dl 

Г$4 

[32) 

1.155 


1.65 

1.65 

2,10 




0.025 

0.100 

0.05 


$q po ukusti 















$vaga: 


2699 

[645) 

15.« 

7,90 

23.35 

47,57 

32.53 

2ie 

5,5 

23152 

0.377 

T,0$9 

5.74 

147.5 
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Ova| norrnauv obezbeđuje oku 50D g gotovog Jela. 

Sartna t)d 2 elja (raštike) se priprema ла Istl način kao i sarmo 
od svežeg kupusa, prema recepturl br. 214. samo što se џте- 
stosvežeg kupusa upotrebljava zelje (rašilka). Prilikom deobe 
ove sarme svaku рогсЈЈи prelltt kise)lm rnlekom. 


Мвртта-пл: samw st mogu komblnavd'i su nekm prlbgiHri. kiomplr-pinitim 
£l outivan .m кПнпрИГђГЛ l'i slanlm knomplrom. 


2 1 7 . - PUNJENJE PAPRIKE 


Približne kolićtne nnmimica. energetska vrerinost, hranlfivf i 7&$vtni sastojo 






UlHOVN! HJIAH-. JfVI SA&JOJCI U 

D 

iAfillFrjl KHIAHL ЈПД 5А5ГОЈР U гпу 

VRSTA NAMERNiCE 

MAJiA 

V? 

LNL HUrllJiKA 
V4CDNOST 

fleia ncuv nirf 

Mssll 

Uglpera 

MifVftraHi 

sas-tojct 

V 1 t d fli 1 Г| 1 



kJ 

tCat] 

Art«' 

m.silnir 

BlljpE! 

Џкирпо 

JiicTrjti 

Сл 

Fh- 

A 

[U UJ 

Hi 

B) 

Nt&cin 

c 

PgpDk& babojrs 

200 

I5S 

(3S1 


2.00 

2.00 

0.40 

B.SO 

10 

1.4 

480 

0.060 

0.090 

1,40 

1SS.0 

1и.к £m! sy«7i 

TC 

1S 

N1 


0.T3 

0.13 

0,02 

0,03 

3 

ћ,1 

5 

0.003 

0.004 

0,02 

о.в 

Plrlrahi 

20 

209 

(71j 


Т.БО 

TJSP 

0.30 

1 3,34 

3 

0,3 

— 

0,006 

0.0 10 

0.9? 


Mesv g-dvLitSo Skmro jvrat, jjlećka 
refcr& | sdtJil tlelovlj 

100 

937 

|224| 

14.30 


14,30 

10.00 


a 

T.7 

34 

0.050 

0.130 

3.10 


Miisl ili u|Je 

10 

370 

(SBj 




10,00 









Pilpnkii u iprshu 

0,3 

д 

Ci> 


Đ.04 

0.04 

0.03 

0.10 



231 

0,001 

0.002 


0,2 

cml 

<М 

i 


0.01 

0.0 i 

001 

0.07 








Parsnlftj^soe po гемршЈ! br 57 

1.5 dl 

>135 

(104} 


0,99 

0,09 

S.io 

7,tM 

9 

0,3 

413 

0.362 

0.350 

0.37 

4.9 

So po ukus-u 









— 






Svoga: 


3220 

1530] 

14.30 

4,07 

13.97 

36.90 

3Z.0O 

н 

3.0 

1163 

0.S4Ž 

0.S7S 

s,ai 

T73.9 


OvaJ normath/ Dbe^bedujg oko 500 9 gotovog Jela (2 paprike 
punjene l 1 t 5 dl. sosa). 

U rfelg vrele masnoće propržlti srtnoseckani emi kik riok blago 
porumonk Zatlm iskljuciti toplotu pa dodati paprlku u prahu. 
sltno seckanl peršunov i celerov list (I? sledovanja za para- 


г 1 ајг- 5 п$) г samleveni biben sve dobro izmešati pa dođatJ u 
mesG. koje je prethodno samleveno na maSini sa srednje krup- 
nom rešetkom. Zalim posoiiti. dodati prebranl I opronf pidnać. 
sve dobro izmešatl da se rfobtje kompaktna masa. Pripremlje- 
nom mg$om puniti paprike. vodeći raćuna o tome da se masa 



































































ravnomemo rssporedi i pji рџлјепји da se previše ле г£мја u 
papriku, već papnku puniM џг ztckjve, tako da u sredinl ostane 
malq slabodnog prostora. kako bi u stnjkturu mase mogao da 
prodre sos da paprike pri bubrenju pfrinča пе pucaju. 
Napunjene paprike sbgati uspravno u šerpe ili uloške pamfh 
kazana, s tim što se csstavi ргаггк? 5-6 cm od vrha suds. 
Sbzene paprlke zalid sa malo vode. da pii kuvanju ne zagore. 
pa nalitl paradajz-sos da potpuno ogreznu, pokbpili i kuvati is- 
liha da svi artlkli omekšaiu (oko 1,5 časova). Skuvana 
paprike deliti ravrom francuskom kašikom I preHvatl ih so- 
som. 


N&pafnena puTipmu ;чјтпЧи Sd imcKju frlu j«M santOSIAlno јск. 0 mogu se 

lii,;.mhinoy,iti м nfikun рг logom. kaO, kramplr-filrEcirn nustUvanJm kromplrufn, 
Siosovflrvm krofnpirwi ( sl 

Ukolrka sh imu vTtmuna, pflMtom punjcnii papfikese rnogu zatvorttl sveitin 
p#rad$rjram seCflmn пј kalviavE Нг knskc u kom sliičiiiu sc normatFV pOvč" 
Cava z& 10 q sveieg neratta|/e, Umesto Њ g sirovog mess mole se upntrGbiii 
а g sErukiurnih bl^jnih praim™ (SBPjl, stim da se SflP rettLdfiraju potapamjem 
i tneianjem v vnućoi vadl 15 mmuca {odnos $BP: vodn - 1:2] i tksda.iu u simvo 
Samkrvtni? rnUiO. 


218 . - PUNJENE TlKViCE 


PrJbfline koffćine namimica, enetgelska vrednost , hranfflvi i zastttnl sostojcl 


VRSTA NAMIHWICE 

МЛ£™ 

Vfl 

m нгшккд 

DSUOVM HftAHLJW ЗДЗГОЛ! џ s 

jCAitllNI HftANL JHrt SAfilOjCl U 

BelanCuvme 

Mosil 

Ugljern 

hidimti 

Mmeralrn 

saatold 

V 1 14 јп i п 1 

kj fCal] 

Anl- 

mfllne 

Bjljne 

Ukupnn 

Сз 

Fa 

A 

(u U) 

Bi 

0:- 

NmciTi 

C 

Tikvuce svftie 

iW 

516 (55] 


2.00 

2.go 

0.40 

11.60 

00 

2.0 

32G 

0.200 

0.120 

1.БО 

60.0 

Pmno£ 

?[> 

гм (7i] 


1,50 

I.M 

0.3B 

15.34 

3 

о.з 


0.066 

0.0 ТО 

0,92 


Smsno [ф -BoO- 

5 

74 [18J 


0,55 

0,55 

0,00 

375 

1 

0,1 


0.011 

0.003 

0.07 


Luk cml sv«ia 

35 

23 (63 


0,20 

0,20 

0,03 

1,25 

5 

0.1 

0 

0.000 

0.000 

0.03 

1.2 

KoncQn[rn-vjril mi>. od poradin^j 
tkoncenlnoclie 58-30% s.m ] 

7 

11 (3] 


0,13 

0.13 

0.04 

0.50 

1 

0.1 

132 

0.П0П 

0.005 

□, 13 

2,0 

Weso yov*đe sirovo (vrst jilfrćk». febro 

1 sl|nl oekjvl) 

mo 

337 (224] 

14.30 


Е4ЈЗО 

ie,oo 


0 

1.7 

34 

0.050 

0.130 

3.10 


wasi ilf utjt 

15 

5S& (133] 




15.00 









Рарлкз u pralui 

0,1 

3 (1] 


о.оз 

0.03 

0.02 

0,12 



154 


0.003 

0.02 


Blber cmi 

0,1 

1 


0,01 

0,01 

0,01 

0,07 








Perđunov list 

1 

г 


0.01 

0.01 


0.04 




0,001 

0,001 


0.1 

CeLp.row kst 

1 

i 


0.01 

0J01 


0,03 







0.1 

MirodiHi кор*аГ 

2 














OodataJi јскЈпа 

1 










0J3O 

0.330 


So ]jo ukuiu 















Svega: 


2122 (SOBJ 

14.30 

5,24 

19.54 

J3.92 

И.7П 

70 

4,3 

$ 4 « 


0.000 

5,67 

71,4 


OJ 

Jti 

LO 

















































































Ovaj normativ obo?beđuje oko 500 g gotovog je-fa (2 punjene 
tfkvice i 1.5 dl soaaj. 

Mlade r oljuštene ilr ostrogaoe tikviee sa odsečenim vrh-ovima, 
sortrratl po veNćlnl i Isećl r»a komade jednake velićine. Zatim 
<z isećonih tlkvica povadltl semenke kašikom, vodeći raćona 
0 tome da jčdna strana tikvice ostane zatvorena. Posie toga 
Eikvice oprati i odfoŽEli do upotnebe. 

U deo vrefe masnoće dodaii sitno seckani cnni 1џк i pržiti da 
blago porumeni, iskljućiti tpplotu, dodati paprjku u prafou. do- 
datak jelima. silno seckani persunov i oelerov hsl. samleveni 
btbar, sve dobro izmešati pa dodati u nneso. koj'e Je prethodno 
samleveno na mašlni sa srednje krupnom rešetkom, Potom 
sve posoliti, dodatl prebranl l оргаги pirinać, sve dobro izme' 
šatt da se dobije Mjednaćena masa. Pdprerriljenorn masorn pu- 
nltipfipremljene llkvice, vodečl računa o tome da se masa rav- 
nomerno rasporedi i pri рцпјепЈџ da se previše ne zbija u tlk- 
vice, več tlkvlco punrti u i zidove, tako da u sredinl ostane maio 
slobodnog prostora kakobiu airukturu mase mogao da prodre 


Napunjene trkvice sJagati uspravno u serpe ill uloške parnih 
kazana, s tim što ostavrti 5-6 cm prazoo od vrha posude. 

U meduvremenu. u ostatak vrele masnnće dodatl brašno i pr- 
žitl da biago porumenL Isključltl toplotu. dodati sitno seckanu 
mirođiju, koncetrovani sok od paradajza, dobro promešatl, п&- 
litl Mjućalom vodom da se dobije kohćlna oko 1,5 di po osobL 
uključiti toplotu, posoliti i ostaviti d& kuva oko 10 mintjta 
Složene tlkvlce podllti sa mafo vode, da prl kuvanju ne zaggre. 
pa zaltl prlpremljenim sosem da ogreznu, pgkloplli posudu r 
kuvatl istiha dok svl artrkli пе omekšaju. 

Skuvane trkvjoe deliti rgvnom francuskom kašikom pa prelitl 
sosom u kome su $е kuvale. 

Марошепа: pvnjenfr tikvtee sa тоди skjJJti kao saFnosiahu J&b □ se 
komblnovall -so ftekim fKiJofpOfn. kao: lcramiiir'pinaoEn, lestov&nlm kfompirDm 
ilOSđv&n!m ftfpmplram, Slanim krompirom, Itd 

UnteslD 15 g Slrovjg me&a rm« se upoUefcftl 4 g stfpldvmih bHjnih proielns 
[SBP}, з imn ds ge SBP fehidriroju polapaniem i ffnjionftjm u vruCcnj vcdi (5 
minmo [odnosno SftP : VOdit - l:Ž) I dndaiu u Siravo SamkivBno mEfio 


219 . -SViNJSK! KOTLET »SAMOBORSKI* 

Prlbffžne količine namlrnfca, energetska vrodnost, hfenljfvl i zaštitnl sastojci 


VRSTA NAMtRNrCE 

iXA$A 

и ? 

[NE ILGCrSKA 
VPCOMOST 

DRuOvri) нн-ам jr.'i maSiOjO U g 

/ASlHNl h-KAri! .rvi SASTOlCl Џ! пЧЈ 

Bclanćevlnfi 


UgljL-ni 

hldrDO 

Mirttra&v 

S&StOjCi' 

V J 1 a m 1 n 1 

kJ (Cai) 

AjpI- 

maln& 

Ui1|rK‘ 

икиргкЈ 

Ca 

Рв 

A 

[u IJ| 

B- 

Вј- 

Niadn 

c 

Mesc •svMnts.lto sirovo 

140 

2204 15Z&J 

13,72 


13.72 

51,80 


E 

1.7 


0,476 

0.140 

3.22 


Mafil :li 


555 |133) 




t5,00 









BrOfirMD IJAen'^rtO nlp ВДП* 

! 

75 Ш 


0,56 

0.56 

0,07 

3,75 

1 

0,1 


0,011 

0.П03 

0.07 


Kfomp«r gveži 

400 

1172 (2S0) 


6.00 

6.00 

0,40 

54,00 

20 

2,4 


0,32(1 

0,1 20 

4.&0 

32,0 

luk ћеУ 5 «е *1 

s 

ге (ei 


0.31 

0.31 

0,01 

1,И 

1 


9 

0,001 

0.002 

0.04 

0,5 

Plir^UllEJV ksl 

1 

2 


0.01 

0.(И 


О.СИ 




0,001 

0.001 


0.1 

SlbiT trni 

C.i 

t 


0.01 

0.01 

O.ui 

0.07 








DcnJsrak Jeilmpi 

i 










0.330 

0,330 



Sd po ukusu 















Svega: 


*&35 [абЗ( 

15.75 

r,6Š 

2l.4t 

67.29 

S9.05 

38 

*.2 

9 

1.138 

0.596 

e.u 

ЗЗ.Р 


Ovaj norftiatjv obezbedu(e oko 450 g jela. 

Mesosvinjsko (kottet) ispordonisatl. istucsli. posohtl pa tuca- 
nu stranu uvaljsitl u brašno J solirati na vneloj tnasnoćt da po- 
rumenš sa obe stnane. Soiirane kotleie slagati u pogodne po- 
sude, a na masnoću na kojoj su sotiranl dodau sitno tseckanl 
beli hjk. i dodalak jeUma nriglo propržitl рз podlitJ vodom ilt fon- 
dom otl kosUju (0,5 đl). prokuvati I preliti ргпко kotteta. Zaiim 


sve skupa dinstall na laganoj vatri [okg. T0 minuta). 

U međuvremenu. uljusieni i tsečen na kriške krompir posolib, 
složib ц dnbro podmazane plebove lli jnagodne posude I pećl 
da Omukša. Na pećent kromplr sfožlti pripremljene kotlete, za- 
liti vlastitim saflum. posutl samfevemm biberom i seokanim 
peršunovim Nstomi peći u rerni oko 10 minuta padeJitl ravnom 
francugkom kašikom. 


cj 

Цп 































































220 . -SVINJSKI NAVAREN 


Pribfižne kolićfne n&fnimica, energetska vrednost, hrantfm i znstftnt sastojci 






OSHOV«I М ЈДРп. JlVi SASIOJCI U 

ч 

2А4НШ H^ANUIVl :U$r0-iC= U 

VHSIA МДЛЛ1НМ1СЕ 

мш 

Ug 

Г1ЧГКСЕЈ5ЧЛ 

VREDJ’JCK.I 

&danCevi™j 

Musti 

Lfgijtim 

Mireralrti 

tvastnjcl 

V 4 t Л 1П 1 n 1 


kJ 

ECa« 

Ап«- 

maln« 

BiLne 

Ukupnu 

hidrsti 

Ca 

Fe 

A 

iu m 

ai 

Bi 

Nmcin 

c 

M«so svintsko slnovo 

f40 

2204 

(526) 

13,72 


13,72 

51,00 


S 

1.7 


0476 

0.140 

3.22 


Masl ill Jgt 

15 

555 

H3 3) 




■ 5.00 









Luk cml sveil 

60 

ВЗ 

[22) 


o,7e 

0.78 

0.12 

4.9S 

13 

0.3 

30 

0.01S 

0.024 

0.12 

4.8 

Рзрпка (batjura) ave?a 

№ 

47 

(=1) 


0,60 

0,60 

0.12 

2.56 

3 

0.4 

ш 

0.0 16 

0024 

0.42 

50,4 

Paraddj? svtfil 

60 

J7 

(НЈ 


0.66 

0.6$ 

0.16 

2.40 

7 

0.4 

m 

0.036 

0024 

0.30 

13 8 

Konc«nCrovanl sok oti paradafza 
koncernracije 28 -30 • s.rrt. 

3 

5 

ш 


0,05 

0,05 

0,02 

q,22 



56 

0.003 

0,002 

0,05 

O.S 

EnbtT crnl 

0.1 

1 


0.0 1 

<Ш1 

0.01 

0.07 








PiflrtSC 

50 

7Л7 

tt79j 


3,75 

3.7S 

0.90 

38.35 

S 

0.7 


0.165 

0.025 

2.30 


Ppprlka u prabu 

0,5 

7 

£21 


O.Oij 

мв 

0,95 

0.30 

1 


38S 

0.001 

0007 

0.05 

0,1 

; Oodaiak ielirns 

I 










о.ззо 

0,330 



So po vkiusu 

















3706 

ras5) 

и.;г 

5.91 

19.63 

$9.20 

49.90 

45 

3.5 

1023 

1.047 

0.576 

6.46 

79.9 


Ovgj normgtiv obe?beđuje oko 450 g gotovog jeJa. 

N3 deo vrele ma$ntjćo dodati sitno s&gkgni crns Juh. mato pro- 
prziti pa dodati papriku u prahu t svinjsko meso isedeno np ro* 
гапсе. 

Malo prodinSlali, pa doduti julimu, kpnccritrovani кок od рага- 
dajza, ražinućen u malo mlake vodc. podliti vodom da ggrezne 
i kuvati cko 10 mmuta. Zatim dodali papriku svežu Sd-cenu па 
rezance. mab prohuvatl pa dodatl polovinu paradajza sve- 


Гед sećenog na rezance i kuvatl dok svi artikll oinekšaju. isk- 
Ijučiti toplotu, posoliti i dodsti samleveni biber, 

U međuvremenu od ostatka niasnoče i pirinča pripremiti din* 
štanl pirtnsć po recepturi br. IS3. 

Serviratt lako da Se pirinač u obliku polubpte Stavi no sredinu 
tunjira ili ovala, a pko pirinOp dodati pripremJjeno meso J па pl- 
rlnač stavltl polutku paradajza prethodnn isprženog na masntj- 
čl 
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221 .- PILE U SUPI SA POVRČEM 


Prlbtfine kotičfne namirnica, energetska vrednost. hrantjivi t zaštttni sastojct 


VRSTA NAMIRNICE 

МА:јЛ 

Ug 

EhERGETSKA 

VHEONOST 

0&ГШ(^1 HFlANurvi SASrOJCr Ll 

ч 

ZAđltTNI mRAMUVr SASICUa U mg 

Gelančevmć 

Маии 

Ugtert 

hiflraL; 

Mmeralrt 

sastojci 

V I t а m i n ! 

kJ 

icai] 

Апк- 

nmlnu 

Sitrnu 

Ukupoo 

Са 

F* 

A 

(u 1J] 


Bj 

Nracm 

C 

Meso plieče sircvu 

2D0 

1256 

(300] 

30.40 


30.40 

19.DO 


18 

2.2 

600 

o.tso 

0.210 

12.20 


Mrfcvj avflia 

M 

78 

(19] 


0.50 

0,50 

0.10 

4,15 

16 

ЈЛ 

92C 

0,030 

0,020 

0.30 

3.0 

Pttr^unp-V 1сО№П 1 bs! 

30 

&2 

(15] 


0.30 

0.30 

0.0S 

1.32 

11 

0,2 


0.0 is 

0.024 

0.03 

3,0 

Celer l<of еп- 1 Hst 

20 

13 

(ЗЈ 


0.1« 

0.1& 

0.02 

0.54 

7 

ол 


0.003 

0,006 

0.06 

1,0 

tkunatu гегагтск po c. br J77 

20 

116 

(isj 

0.19 

0,70 

om' 

0.37 

5,04 

2 

ол 

17 

о.Ш 

0.007 

0.0 B 


DedaEak julirnj 

1 










0.330 

0.330 



Snhsr crni 

OJ 

! 


0.01 

0jO1 

0,01 

0,07 








Sp po ukusu 















Svtgflr 


1536 

1355] 

30.59 

1.69 

n зе 

19,59 

11.12 

5* 

3.0 

T53? 

0.611 

0.627 

12,67 

7,6 


Ovaj nomnigtiv obeibeđuje oko 400 g gotovog jefa. 

pileće l$pOrcionisati I slo^iti u posude za kuvanje. Naliti 
hladnom vodom da одгегпе pa dodati kočenasto povrće očlš- 
ćeno, oprano l isećeno na re?ance. Zattm dođatl docfatak jeli- 
fita. biber u zrnu I so t kuvati dok artikll omekšaju. 


(J međuuremBnu dtjmaće гогапсе prlpremltl u svemu ро гв. 
cepluri br. 17?. s tim što ih iseći na uže oblrke. Skuvane гегап- 
ce sjedjnitF sa kuvanlm mesom i povrćem i dellti kutlačom od 
4 dl u duboke ćinije I svaku porclju posuti sitno seckanim рег- 
šunovim i ceEerovim listom. 


























































222 , - PILEČA JANIJA 

Pribtiine količine п amtrnica* enetgetsk& vrednost, hr&nfjivi i zaštitn! sastojci 


VFSTA MAMIRHICE 

UASJ, 

Og 

tmrtgflSKA 

sfrtEL'MtJ?,’ 

O&NOvTdi иР-ЛЛиМ SASrnjCI U 

9 

fASllSHI MPATjUfVI SASTOJCa 0 

eelenćtvine 

Masls 

Ugjjeni 

hdrali 

Mlrterahl 

sas|o|^i 

V 1 l e m 1 n l 

kJ 

|Cpl| 

Anl- 

molne 

6rl|ne 

Ukujino 

Ca 

ft 

A 

Eu JJJ 

Đ| 

0; 

Nmcki 

c 

Мем sirovo 

£00 

I2S6 

(3001 

30,40 


30.40 

19.00 


19 

2.2 

900 

0.160 

0.240 

12,20 


M@sl ili ође 

£0 

7J0 

(Т71| 




20.00 









BfoSfto pserićrio -ilp StJO. 

5 

75 

(101 


ГЈ.50 

0.56 

0J07 

3.75 

1 

0.1 


0.011 

0.003 

0.07 


Mrkva sveii 

7D 

10Š 

L2lJf 


0 r 70 

0.70 

0 . м 

5.31 

22 

0.5 

1288 

0.042 

0,026 

0.42 

4,2 

Periuinsv кпшп i iiai 

И 

m 

(25J 


0.50 

0,50 

0 Г 15 

2,20 

19 

0,3 


0.025 

0,040 

0.05 

6,0 

Celerov kortn i lisi 

30 

20 

Г5Ј 


0 r 27 

0.27 

0,03 

o.si 

tl 

0,1 


0.032 

0,009 

0.09 

1,5 

Karitot Rrve?< 

60 

32 

[0) 


0.70 

0.78 

0.06 

1,56 

7 

04 

30 

0.036 

0,030 

0,10 

22,2 

Grasak sveir 

70 

100 

(£5j 


2.03 

2.03 

0,14 

5.10 

a 

0,6 

162 

0.105 

0.056 

џ.77 

7.7 

PoviiiVci kistsfe 

0.5 41 

440 

[107) 

1,85 


1ла 

10.00 

t.SS 

49 

0.1 

415 

0.935 

0.070 

0.05 

05 

&iber cfrt 

0.1 

t 


0.01 

У.ОГ 

0.01 

0.07 








Ociflu[dk jckm;i 

1 










0.330 

0.330 



So po окози 















Svego: 


2B4Đ 

тп 

32.2S 

4 r U5 

37,10 

49.60 

20,93 

135 

4,3 

2515 

0.736 

0,80« 

13,03 

42.1 


О^аЈ nofinativ obečbeđuje nkq 4,5 dl gotovog jelo 
U piilku vreiu masnoou dodatl Isporctonisano (2 parćeta рп 
osobij, posoljierio i u brašnn uvaJjano moso, pa sotiratl dok ne 
porvmeni sa svlh strana. Sotlrano meso vaditi u posebne pc- 
sude, a sa sotlranjem produziii dok se пе sotira cela količina 
mesa, Zatlm, пз Istoj masnoči propržitl mrkvu. peršun i celerov 
koren Lsve Isečeno na kookice] dok blago porumcnl Podlitl 


topbm vodom ili fondpm od kostiju. vratlU sotiranu piletinu pa 
dodati cvetove očiscenog I opranu-g kiirfinla, grašok i dodalak 
jelima i kuvatl na Jaganoj vatri dok svi artikli omeksajo. iskfju- 
ćfti toplotu, f>o potrebi dosoliii, dodati samleveni biber, $а(по 
seckanl peršunov i oeterov list l kiselu pavlaku. 

Đelltl kutlačom od 4,5 đl. 























































































223 . - PEĆENA PILETINA »OOBRA DOMAČICA. 

Pribtižtre koifčfne namtrnfca, energetska i /rednost, hmnl}ivi I zastitni svntojci 


CC 


VHStA NAMIHN1CE 

MASa 

V( 

CNEAOLTŠKA 

VREDHOST 

05*ЈСп,'Н1 HILANLJIVI SASIOUO U 9 

fASTirNC HNANLJAI SASIOJCI O m<J 

(talancevi^e 

MOSEl 

ЏдђџпЈ 

МгпвпзМ! 

sastcnci 


V i 

1 a m \ 

П E 


kJ 

(Catj 

AnC- 

mahe 

Bllint: 

UkupftO 

hidrau 

Сл 

H 

A 

lu IJJ 

Вг 

B.- 

Nladn 

C 

Moš<i pibć* iiroicci 

2ĆO 

12S6 

t300i 

3Q,40 


30.40 

то.ос 


■e 

2.2 

StKI 

D.I60 

0,240 

12,29 


BraSrlC рАегнСпо 'čp 9CO* 

2 

зо 

(7) 


022 

0Д2 

0.03 

1.50 




0.004 

0.001 

O.Q3 


Sluninil suv?i hamburfika 

50 

1235 

[29S] 

4.25 


4.25 

ЗП.50 


3 

0.5 


0.T30 

0,045 

0.S5 


Ма&т iIj <jI|č 

10 

370 

1M] 




1D.O0 






-- 



Krompir 

m 

5Bti 

1140] 


3 >40 

3,40 

0.20 

зг.скз 

14 

1,3 


0,100 

0,060 

2.40 

16,0 

1 tuk emi »vflži 

1M 

■ 5S 

[371 


t,30 

1,30 

0.20 

S.30 

30 

0.5 

50 

0.030 

0.040 

[},2Q 

а.и 

Pećvrko Ct|l !lw *] sviizu 

50 

75 

(№ 


1.40 

1.40 

025 

$90 

6 

0.4 


0.050 

0.200 

3,00 

2.5 

. Ре^иГНЈЏ ћ SL 

i 

2 


0.01 

0.01 


0,04 



I 

0.001 

0,001 


01 

[>odat.ik jelma 

1 










ОЈЗЗО 

о.ззо 



So po ukosu 

















3705 

lSfl-51 

a 4.о& 

6.33 

40,9S 

60.16 

44.74 

73 

4.8 

650 

0.665 

0,917 

16.66 

38.6 


Ovaj niciriniitiv ijbezbeđuje oko t30 g pebervja, o,5 dl salla 1 300 
9 priloga. 

Pilellnu i safl prfpnemltl prema postupku nauedenom u recep- 
tun br. 124. 

Prilt>g [garnitura J =tJobra domaćica* se pnprema na sledeći na- 
ćin: 

krompir dćlstili, opratl, iseći па kookice r oceđltl. posuKiii i is< 
prjill u vrelo] dubpkoj masnooi. 


l> mođuvromenu па delu zagrejane itissnoće propržltl crm !uk 
i slaninu isećene na kockice, pa dodati oćJSćene, oprane i па 
rezance isečene pecurke [glfclve). dodalak jelimp i so i sve res- 
tovatl tlok artlkli omeksaju. Zaiim. izrestovane artikto sjcdiniii 
sa ispriemnt krornpirom, po potrebi đosofitl, posutl sitno &еС’ 
kanim peršunoulm listam, fagano izmešatl i deLiti ravnomer- 
noiin franeuskom kašikom uz pilece pećenje i svaku porciju 
prelltl saltom od pećenjs. 
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224 . - PUNJENG PILE »PALERMG« 


Pribiiine kafičine namirnic& T crsergetska vrednast hranljfvi i zastttftt $a$tojCf 






OfihlOVNI Н.ИАМ JIVI SASICl-JCl U ij 

lA&IITNi ИЛЛЖЛУ! SHStCuCl U ">} 

VRSIA NAMinNlCE 

MASfi 

и, 

ЕМЕЖЗЕГ&К.Л 

VflfflMIKT 

eelanćevina 

Masti 

Уд1|ит 

Mineralni 

sasrojci 


V i 

t H rrt ! rt 1 



kJ 

tCsl} 

Am- 

malrre 

U.i?;nrj 

Ukupna 

iiitfraii 

C* 

F-e 

A 

(u FJ) 

Bi 

6; 

Miatm 

c 

MfrSO pilcCt; SirovD 

£00 

i£50 

E300) 

30.40 


30.40 

10,00 


16 

2.2 

600 

0,160 

0,240 

12.20 


Šun^a 

10 

165 

P9) 

1,40 


1„4Q 

3,70 


1 

0.2 


0.07П 

0.016 

0,35 


BfaSno, psenlino -rip SD&r 

2 

30 

(7) 


0,22 

0.22 

0.03 

1,50 




0.004 

0,001 

0.03 


^rinač 

20 

299 

[71) 


1.50 

1.50 

0.36 

I5J4 

3 

03 

9 

0.066 

0.010 

0.92 


Gfasak konzefvisani 

10 

24 

tsj 


0.36 

0,35 

0.04 

O.S4 

2 

0,2 


0.010 

0.006 

0.00 

0.9 

Sir Evrdi [га nbrin.-s'i 

10 

103 

[ЗЗЈ 

2,50 


2,50 

3.10 

0.20 

70 

0.1 

140 

0,001 

0.045 

0.01 


Jeja sveia 

0,125 k 

3S 

60) 



0,71 

Oj63 

0.04 

4 

0,2 

63 

0.006 

0,016 

0,1 ( 


№st ili иђе 

T5 

555 

ПЗЗЈ 




15.00 









Biber cfni 

DJ 

1 


0.01 

0,01 

0.01 

0.07 








PtrSuFiov hsi 

0.5 

Г 


0.01 

0.01 


0,02 







0.1 

Podstak jekma 











0,105 

0.165 



Sli po ukucu 















SvtgA; 


2532 

16040 

3S.01 

a.io 

37.11 

41,87 

18.11 

98 

3.2 

8D3 

0.482 

6.4»a 

13.61 

1,0 


Ovaj nornnaUv obczbeđujeoko 200g gotovocf jela i 0.5 dt sgfta. 
Pile očtetlti, oprati l piipremiii га punjenje., 

Pirinač pripramiti prema jMjstupku navedertom za dmslanl pl- 
rlnać u recepluri br 163. Zatim u dinstanl pirinač dodati gra- 
šalt, šunku Isećenu na kocklce. ja}a, izribani ili па kocktce ise- 
čon sir„ dodatak jelima, sitno seckani peršunov list, žamlevenl 
biber i so i sve Lzmcšati, Ovom rnasom puniti t2V, dresir'kese 


i pomoču šprica (većlh promera) nepunltl pile igpod kože, pod 
vrati ргра, Zatim otvore gde )e ptfe punjeno zatvoriti ćačkali- 
сата, 

Napunjeno pite ped u svemu prema postupku opisanom u re- 
cepturi br. 124. 

Iz ispcćenog pileta povaditi ćaćkalice, pažljivo isporoionisati 1 
delili hvataljkama za pećenje, prelivajući svaku porciju saftom 
















































































225 . - PEĆENA ĆURETINA NA »VRTLARSKI« NAĆIN 

Priblizne kolićine namlrnica, energetska vrednosl. hranl}M i zaštitnl sastojci 






OSNOVINI HRANLJIVI SASTOJCl У 

9 


2Д&ПШ IIRANLJtVl SASTOJd U тџ 


VRE5TA NAMIHNlCt 

Uu 

Тћ|ЕЖГ.ЕТ&-КА 

VRfPf*!>5T 

Belancevine 

Mnsti 

Ugl(eni 

Miner.ilm 
su u Lojl;i 

V \ ( a m ( n l 


kj 

ICpD 

a™- 

maFne 

Р11|пч 

Џкџрпо 

hidmn 

U 

Fe 

A 

lu FJ) 

fln 

6? 

NipCift 

c 

Meso oureće sir&vo 

F50 

1344 

£329) 

24.95 


24,15 

24JD 


27 

4.5 


LI .225 

0J66 

9.60 


200 

1792 

£42в) 

32.20 


32.20 

32,40 


36 

6.0 


П.ЗОО 

0.220 

12.8П 


flrsSno pSe&tćno »ttp 800- 

г 

30 

(7} 


022 

0.22 

0.03 

1.50 




D.004 

0,001 

0 03 


Krctrpir к-џел 

ш 

293 

1?0) 


t.,70 

1.70 

0.10 

16.00 

7 

0.6 


U.0B0 

0,030 

1.20 

8,0 

Всгап^а SvCfii 

10D 

134 

Г32] 


2.20 

2,20 

0.2П 

6.90 

52 

0l7 

370 

0.070 

0.110 

0.50 

15.0 

Сгд&зк swe?l 

60 


LlS] 


1.45 

1,45 

0,10 

3.70 

6 


130 

0,075 

0.040 

0.55 

5.5 

Ksrflol sveši 

50 

27 

(7) 


0.65 

0,65 

0.05 

1,30 

6 

W 

25 

0,030 

0,025 

0.15 

1S.5 

Mrkvii sveiit 

30 

47 

111] 


0,30 

0.30 

0,06 

2.49 

9 

02 

562 

0.018 

0,012 

0 . ia 

iJB 

feriunov koren 1 llsl. 

3 

6 

П) 


0.03 

0,03 

о.ем 

0.13 

1 



0.00 t 

0,002 


0.4 

Cehtrtiv когеп i Hsl 

2 

] 


0.02 

0,02 


0,05 

t 



O.DOl 

0.001 

001 

0.1 

Maat 1 I 1 uije 

1S 

555 

(Ш) 




15,00 









UodiiLtik ptlnriij 

1 










0.330 

0.330 



So ра uiiUiHi 















Svtigi; 


2513 

tfrOOl 

24.15 

6.57 

30.72 

39.86 

32.07 

109 

6,8 

10.7? 

0.634 

0.716 

12.2? 

49.3 


2961 

(Г07-3 

п. ao 

6,5? 

3SJ7 

4 7,95 

32,07 

110 

0.3 

1075 

Q,M9 

0.771 

15.4? 

49.3 


u 
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OvaJ normatlv obezbeđuje oko Ш0-130 rj pečenje.* 0,5 <Ji safta 
I 3 dl priloga, 

Guretinu i saft pnpremili prema posiupku navedenoin u recep- 
turi br. 124. 

Krompir oljušlltl. iseći na kocke 1 skuvatl и slaooj vodl. 
Mrkvu, persu п i nelerov когеп oeistiti I iseći na kocke ili rezan- 
ce nafih vodom 1 kuvati oko 10 rnmuis pa dodatl boraniju oćis 
Cenu od petefjkii копаоа i isečenu na štapiće, oćišcenlgrašak, 


cvetove karfMa. dodatak jelima ć so i šve гајеЈпо kuvati dok 
povrće omekša. Zatim fz kuvanog krompira i povrca ocedill 
vodu. sjediniti Ih, lagano Izmešatl. preJitl zagrefanom masno- 
ćom I |)osuti sltno seckanim peršunovtm i celerovćm nstom, 
Deliti pećenje hvataljkaina za pećenje. prilog kudaćom od 3 dl 
i svaku porciju prelili saltom od pečenja. 

Napomvira votbj u krjjOj № kuvjjlu pUvrCi: u|>OLr«bill tii rvakvHfilC Curbl tli djtu 
T’i jtrlei 


226 . - SOČIVO SA SLANINOM 


Približne kolfčtne namtmica. ene/getskn vrednost. hrenljIvi i zaštitni sastofvf 





05 <nQyni naAMijm jiAsroKi u ц 

1А&Г 

INi НММЛМ SASTOJČi U -n-n 

VBSTA NAMIfl'N ICE 

MASA 

Ufl' 

t4LFIULl&K4 

vflmnosi 

SulanCavlr'fi 

Mflttl 

Ugljtml 

MimsralhF 

SflStOjCf 

V 1 1 g m J л 1 


U (C*0 

jini. 

malnc 

0(||пе 

UfiupnO 

hujfdij 

1- 

Ca F$ 

A 

(UUI 

fli 

Br 

Nipcin 

C 

HUivano aotivo po receprturi br, 171. 


2133 {511) 


25.22 

25,22 

16.95 

67.55 

S& i 

S59 

0.B5G 

0.5G0 

2.0 G 

12.5 

Stanlna jiuva lnuiibu гдха 

30 

741 (1771 

2,55 


2.55 

1В.ЗО 


2 . 0,3 


0.D7B 

D.027 

0.51 


Svoga; 


ген 

2.S5 

25,22 

27.77 

35.2« 

«7.55 

67 6.9 

555 

0,934 

0,567 

2.57 

12,5 


Ovgj nornr>atlv obezbeđuje oko 500 g gotovog jeta. 

Sočivp &з auvpm slattjnom se pnprema u svemu кзо t kuvano 
soćivo. po recepturt br.. t71 f s nm sto suvu stenJnu Lreba isećt 


na kodce I propržtti sa lukom i mrkvoiTi ра dodatl u soćlvo kada 
Je ovo upola kuvano i dalje produžltl iehnoloć.kl postupak kao 
što je u navedenoj recepluri odredeno. 






























th 

f* 


227 . - PASULJ SA SUVOM SLANINOM 

Pribttžne količfne namirnica, energotska vretfnost, fventjfvi i z&šUtnf sastofol 






(Hi?JLJVN: HHANLJiVI SASTCUCl U '1 

2АЗЛТ*П HHAffiJiVl £A5l№Ci V mfl 

VRSTA MAMFRNECE 

MASA 

Ufl 

► HtHR №А 
VHLUN № 1 

Вскллсс vinc 

MaSII 

Uglieni 

MuKjralin 

sjiLujd 


V l timi 

п 1 



kJ 

(Call 

Ал1- 

таЗпе 

9 1|П 

Ukuj9no 

hfiretl 

Ca 

Fe 

A 

iu IJ) 

04 

в* 

Њјсрл 

C 

ĆorbH-st рл -sut) po rceep}lij« 1 l br 1 

5 t)L 


E&t5J 


23JS 

23.1B 

16,90 

70.33 

U7 

V 

4№0 

0.903 

0.532 

2,33 

12.7 


2443 

E&83I 


27,!jo 

27 SD 

17.24 

32,61 

574 

3.4 

i№ 

1.009 

0.56E 

2.30 

13,3 

£|ЈЛ1па slivj hamburska 

50 

123S 

12951 

1.25 


1.25 

30,50 


3 

0,5 


10,130 

0.045 

0.B5 




3^93 

lauu 

V*7r; 

23.« 

27.73 

17.10 

70,33 

150 

7.6 

4Q0 

1,031 

0,577 

3.23 

12.7 


3678 

(878! 

1.25 

27.90 

32.15 

4 7.74 

»2,61 

177 

a.s 

406 

1,139 

0,813 

3.65 

13.3 


Ovaj normativ Dbezbeduje oko 5,5 dl gotovog jelo 
Pasulj sa suvom slaninorn se priprema u svemu kao i ćorbgst 
pasulj po recepturl br 174_ s tim što suvu slaninu treba Isećl 
na hocke i propržlti sa lukom i nHrkvorn pa dodati u p-asulj kada 
je ovai upota kuv.in i dnl|« produziti tehnohški postupak kao 


što je navedeno u receptun 

Pripadajuca količir»a suve slanlne ппоГе se isparclonisab l pro* 
prziti sa lukotn i mrkvoni. pa jo stpvljiati па poreije pasulja pri- 
likom podefe. 











































228 * - VOJNIČKI PASUU 

Približne k&ličine n&mirnlc&, emrgetska vtednast. hr&nijfvi f zaštttni s astofd 


VFfSJA MAMIRNlCE 

МЛКД 

VI 

*NFflCiT15«rt 

vftiDMoai 

O&NOVNH HJANLW SASIOMJf U fl 

/AitilHi НКА1И4Л1 ЗЛ510ЈС1 U гтч 

Selinoevine 

Mitsli 

Utjttuni 

hldrjti 

Mineralm 

98S(OJO 

Vlllmlnl 

kJ <Cel| 

Ani. 

malrnj 

Brljnc 

Ukupno 

Ca 

fti 

A 

Џ U) 

Bi 

B-’ 

Niacnn 

с 

Pasmlj 

120 

I7t? |409) 


ге.зг 

26.52 

2.04 

73,68 

164 

60 

Љ 

0.048 

0.210 

2,52 

3.fi 

Вгазгт pspnrcno *llp EOO> 

S 

i iy (гв) 


0,89 

ОвУ 

п.1 1.1 

6.00 

2 

0,1 


0.017 

0.004 

0.11 


(.Mll Wl SVtlf 

20 

31 (Т| 


0 26 

0.25 

0.04 

1,0 b 

6 

o.i 

10 

О.ООБ 

0,006 

0.04 

1.6 

Luk btih svL-. r i 

f 

s (!) 


У.06 

O.Ofi 


U.24 



2 




0Ј 

Mdtva svela 

10 

36 (4J 


0.10 

0.10 

0,02 

0,33 

3 

0.1 

m 

0.006 

и.оод 

0.№ 

0.6 

Koflcenirovani зок ed psradajza 
1ккЈпс<-п1гЈсцс 2 fJ 30% s m ) 

3 

s [tj 


0.05 

0.05 

0,03 

0.22 



56 

0.G03 

0,002 

0,05 

0.6 

Маи govede sifevo {svi rfck>vi) 

шо 

937 (224) 

14.30 


»4.30 

16,00 


в 

1.7 

34 

0.030 

0,130 

3.10 


Magt ill ul)e 

ИЈ 

7J(J (177) 




£0.Ш 









PflpflkiJ џ prLiliU 

П.З 

* (1) 


0,04 

0.04 

OJD3 

0,16 



231 

0.001 

0.ОО2 


0,2 

0lt«r cmi 

O.l 

t 


0,01 

0,01 

u.oi 

0.07 








Perturwv hit 

1 

г 


0.01 

0.01 


0.04 




0.001 

6.001 


0.1 

Dedatali f+flirtui 

1 










0,130 

0,330 



Lavu'LiV bst 

0,01 














Sd гм ultusui 















Svega: 


3577 18521 

14.30 

27,94 42.24 

40.28 

82.92 

183 

10,0 

553 

1.062 

0,697 

b.m 

7.1 


u 

(Л 

ип 
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□vflj normativ otjezbeđuje oko 6 dl gotovog jela, 

Prebfan pss-ulj potopiei u odgovargjucu kollCinu hlgdne vode i 
drfatr gs ng hlednom mestu da se kvafli t -3 ćasa. Zatim oce- 
ditl vpdu u којој je pflsulj poiapun. pa pasulj stavitl u pogodnu 
posudu, nahti hladnom vodooi da ogrezne I kuvatt ttM5 mi* 
nuta od proključavanja, 

U međuvremenu na deo vrek? masnoće dpdati polovtnu sdno 
seckanog cmng luka i iTnrkvu, sećeriu па srtmje kockrce jIi ren- 
disanu. rnalo pnnpržlti, pa dodati meso prelhodno odvojeno od 
kostlju i iflećeno па коске. Sve zajedno dlnstatl dok ne ispari 
otpuStena tecnosl, skinud sa vatre i odložilt do upotrebo, 

Ez prokuvanog pasulja ocedšti vodu pa dodati pobvinu sitng 
seckanog cmog luka, prodinslang meso Зз nstallm artiklJma, 
po potrebl nfllltl toplom vodom lll fondom od kostlju da ogrezne 
i kuvati vz povremenp doiivanje tople vode dok svi artikli 
omokiaju 

Preostalu masnoću zagrejatl, dodatl braino i pržitl da blago po- 
rumenl. Kada brašno porumcmi, isktjuditi (oplotu pa gdmah 


dodati papriku u prahu i tucanl i altno seckani betl luk i sve do- 
bm izmesatl. 

Kadii parrulj omtjkAa cfoduti lovorov list, dodatak Jelima. kon- 
oentrovanl sok od paradajza. prelhodno razmućen ui topbj 
vodr, posoliti i zapržiti uz stalno mešanje pasulja da se гзрг&ка 
ne zgrudva, Pasulj sa japrškomkuuati istihajoš 20 - ЗП minuia, 
poste ćega isk!|ućJtl lopkrtu. dođati samlevenl biber, siino seC’ 
kanl peršunov lisi, probati ukus i po potrebi dosoFlU, 

Delili kutJaćom od 6 dl, vodeći raćuna da u SvakoJ porcijl bude 
i sledujuća količina mesa, 


Njipoftiena лл-гј лета uslova J,i r-o m&ijio, mrkva i Euk tmi prtidimSCeju Cadu 
ovi i’4ikl fijtmi i4+?fv.jni (гте№ isfićijfiD п-ј kcnike) dodaju u j.usvi, u vrdmij 
fuedviJeno =ecepivfmn za ргосЈтзсдое ove emkie рз se sve akupa kuva dok 
svl anikk omokiaiu « đalje prodvil tetiriok>Ski poslupak pTedvitlflncim, №Cfp- 

lur0m_ 

Pd$wl| fnr pn kuvan|u гш ime mcSad SvC do rapr^dvanffl da rif i)- doSla (Го к)гп- 
irm i ?e-gunevanja 


229 . -OVCUI KASULET 


Priblfžne kotipine namirntca, energetska vrednost, hranljivf i zaštttni sastojci 


VRStA NAM-IRMIĆE 

VASA 

U* 

l*Jt4Li-L 1*лКЛ 

VnEONOSl 

CShOvTH FHP.ANI jivi SASrujCP U g j /АМ 1 Г 14 . IHflANLJiVi SASrCiCl U пц 

BL-lilllCtJVinL' 

MdEll 

Uglfem 

hidmti 

Mfncialn 

SuSLdiCl 

Vllamlni 

kJ [Св1| 

Ani- 

1 l"l l'd 1 Г 1 И 

BJljne 

UHup<w 

Св 

Fe 

A 

(u Uj 



Niacin 

C 

Pu5u l| nrirt; rii пас P'3 ^еслр: un h t 1 

m 

i&Z'J (SttGj 

O.Si 

27.38 

2S.S3 

1(1-30 

TS.78 

182 

8,4 

45D 

1,021 

0,584 

2&5 

8.1 

500 

2730 (&5i| 

0.85 

31:93 

32 70 

ia.es 

$T,S9 

213 

9.« 

461 

1.132 

0.524 

3.29 

9.5 

Мезо ftMčjje simvo' [ivi doiovij 

10П 

ШО0 |24lj 

1L90 


11.90 

21,10 


7 

1,4 


0.1Ш 

0,140 

3.50 


12П 

1211 оачЈ- 

14.28 


428 

25,32 


3 

1.7 


0.132 

0.168 

4-32 


SO pa ukusu 















Svega: 


3438 [8211 

1J,TS 

27, зе 

*0,1 J 

39.40 

78.79 

199 

9,8 

*50 

1.131 

0.724 

C,4 & 

0.1 


30*1 {g*0J 

15,13 

31,93 

47.0& 

43.9« 

91.49 

2SI 

11,5 

*61 

1,20* 

0,792 

7,01 

9.S 


OvaJ normaijv obezbeđuje g gotovog jela, 

Ovčiji kosulol se pfipreina u sveniu kao i pasuJj pnebranac po 
receplufi br 175. $ tlm Mo se ovčije meso sa kostima navno- 
merno isporcfoniSe, stavi u Lljućalu vodu. posoll i $kuvo. pa ge 
doda u jeb prillkom slagenjn pasulja џ plehove tako da meso 


bude između dva stoje pasulja. Fond od kuvanug ovćijeg meso 
upotreblti za nallvanje pasulja prl sbganju џ plehove tdal|epro 
dužitl tehnološki poslupak kao Sto Je navedeno џ гесершп 
Detl se kullaćom od 5 III 6 d[ vodeći prl lome raćuna da u svu ■ 
koj porciji bude parće mesa. 




















































230 . - PASULJ SA TUI4JEVINOM 

Priblline kollčtne namfmica, energetska vredttosi, hranijivi i zastitnf sastojci 


% 






OS*iOV№ HJlAHLtrVI SASiaJCi џ п 

ZASlilHi hhaHL^A SASlOJCi U п 

VfiSTA NAMIflNiCE 

UA&A 

Ufl 

^HEHr^lSKrt 

vBE&Nass 

( 

Bcrlancevlne 

Mpstl 

Ual|en- 

MrlVI-Tillni 

sasiojti 

V 1 l џ m i n 1 


kJ 

£Cdl) 

AtH- 

mnlne 

S' Ijne 

LTkuptnO 

hkfratl 


Fli 

A 

W Uj 

Bi 


fMnJinfi 

C 

Pasu|J {tEilDvac) 

120 

1712 

[400) 


2fi.5? 

2 o.sa 

2,04 

73,G8 

1fi4 

0Д? 

3fi 

0,648 

0.216 

2,52 

36 

140 

tsae 

{477] 


30.94 

30,04 

2.3B 

fifi.OG 

102 

9.4 

42 

0J56 

0.252 

2.94 

4.2 

Luik cmi sv£zi 

30 

47 

(119 


0.30 

0.39 

0,№ 

2 49 

9 

02 

15 

0.009 

0.012 

0.06 

2.4 

40 

&2 

(1SI 


0.52 

052 

o.oe 

3,32 

12 

0.2 

20 

0.012 

0.016 

0.00 

3.2 

Luk buli 

2 

10 

(2| 


0.12 

0.12 


0.47 

1 


4 


0.00 i 

0.01 

0.3 

Kuncentrcvuni sch ad paradnjz*- 
(lconcenlfncite W*> im] 

3 

s 

d! 


0.05 

0.05 

0,02 

0.22 



50 

0,003 

0,002 

0,05 

0.0 

Riba 1џпј švittit >11 .&гт1г№пЈ[а 
{bez ^lava i usmheJ 

13« 

S33 

(197( 

2&.5T 


29.51 

0,91 

0 2П 

12 

0.9 


0.162 

0.336 

3,97 


1b« 

61 s 

(1479 

34.«5 


34.05 

1,05 

0.30 

14 

1,1 


0.210 

O.3S0 

10.35 


Mass iii wlie 

15 

556 

(ТЗЗЈ 




15,00 









Рарпкз џ pr»hii 

0,3 

4 

ИЈ 


0.04 

0,04 

0,03 

0 r 1fi 



231 

0,001 

0,002 


0.2 

Biber crni 

0,1 

1 


0,01 

0,01 

0,01 

OJC17 








PerSunov fcai 

1 

2 


0.01 

0.01 


0.04 




0.001 

0.001 


0.1 

LChVbfOV list 

0,01 














Doddtak jefcma 

1 










0,330 

0,330 



Svj po ukusu 















: Švapa: 


2869 

CGB4I 

29,51 

27.14 

56,55 

1в,0Г 

77.41 

185 

9.1 

342 

1,174 

0,902 

11 r 6t 

7,4 


3252 

C776J 

34,1)5 

31,69 

65,74 

18.57 

90,56 

219 

10,7 

353 

1,313 

0,994 

1 9.43 

8,8 































































































Ovai normativ obeiibedtjjB S00 - в(Ј0 g gotovog jela. 
Potopljetii pasul) ocedili, stavitJ u pogodne posude, nalitl hlad- 
norrs vodom fcaleo da одгегпе i sacekatl da prokuva, 

Posle prokuvavanja kuvatl ga jos 1D-1S minuta. jui oceđlLl 
vodti. ponovo naliti, sada toplorn vodom i kuvati ga dok ne 
omekša (90%). 

U međuvremenu prokuvab tunjevmu i povaditi k.osti pa meao 
samletl па mašinu sa krupni|om rešetkom 
U zagrejanu masnnću dodati siino seckani cmi luk I рг /iti dok 
blago ne porumenl. Zatim na proprzeni fuk dodati sitno seckanl 
i tucanl bclt luk i papdku u prahu, dodatak jellma. prome satl pa 
pdmah dodati mFevenu lunjevinu. posnliti I cJlinslati, uz povre- 
meno mesanje i podlivanie toplom vodom ili ribljlm fondom, 
dok tunjsvlna n& omekša. 


(Л 


Potom dodati koncer>trovsni sok od paradajza prethodno raz- 
mućen u mak> lople vode pa iskljucili toplofu. 

Kada tunjevina отекба i kada se pasulj skuva (90%}, slagatr 
ih u duboke plehove. I to najpre Sloj pasulja. koji preliti pfipne- 
mljertom ribom i ostaNm artikllma, zalim pobaberltl, posolni. do^ 
dati Fovorov Ust i ponovo to sve pnekrLU slojem pasuljia da se 
pleh nomnalnD napunl. Po poSrebj, napunjpne plf;hove nalilL nb- 
Jjtm fondom IEI topFom vodom, vodećr raćuna o lome da jelo ne 
buda ni suvo ni previše čorbaslo. 

Jelo peci u zagrejanim pecnicamg [250'C) pd 3Qdo minuta. 
Kada pasulj dobrje svetloiutu boju, izvadftl дз iz pecmca l po- 
Sutl sitno $eckanim peršunovim lislom. 

DefiLi sa kutlačom od S ili (i dl 


231.- KAĆAMAK {PAIENTA) SA SIROM 


Pribtline količfne namimica, onergctska vrednnst. brgnljM i žaštilni sastojci 


VRSTA MAMIRNSCE 

UASA 

U lt 


НЧАШЈГЛ SASTOJCI U у 

глЈ,51ГГ4. 1-rKAMl .тл SaStOJCI U ПЧ 1 

FHKflGtlSKA 

fflFDNOSl 

Babnčevlitt 

Mdsll 

Ugljerfl 

hidfflti 

M’Jneralnl 

S^StC-JCi 


V 1 1 в гг> 1 

n 1 


kJ (СвЈ) 

Агм- 

так 

Bltjn«? 

LTkuflrKJ 

Са 

Fe 

A 

(u U] 

0i 

в.- 

Niadrt 

C 

BraSrra kukLuwno mslarU 

10U 

1511 (36IJ 


а.ио 

B.4G 

0.70 

78.50 

3 

0.0 

150 

0-130 

o.ooo 

0.50 


Sir krjulJI beli maSni (u kriikamit) 

100 

675 [20вј 

2A.00 


24.00 

7,00 

5,00 

82 

оз 

260 

0.020 

0.240 

0.10 


MSigenn 

5 

151 

O r 03 


0.03 

4.05 

0.02 

! 


225 





Mesl tk иђе 

10 

370 taej 




10,00 









VrwUi 

3 dl 














So po uku&u 















Svega: 


2907 I.E03J 

2A.03 

а г 40 

32.43 

21,75 

83.52 

85 

4.3 

$55 

0.150 

0.3G0 

0.60 



Ova| nomiativ ob&zb&đuje oko 500 g goiovog Jela. 

U ptjgodne pasude iJi kazane naHtk odredenu kolicinu topEe 
vode, pa dodati mergahn. mgst Ш u'lje i so i zagrejati do siepena 
kl|ućanja. Keda voda počne da -strujt« đođatl brašno kukuru?- 
по instant i kuvali na riho] vatri u? stalno mešanje 3-5 minuta. 
Zalim dodali usilnjen sir befi. dobro fzmešati. IsklJučLti toplotu 


probati ukus i po poirptji dosoliti* Dela se ravnom francuskom 
kašikom 

Наротепл јјг ovoi КЈцатак moa ни slu/ili UFpta li h .i«no mluKP -h icigufl 
ili kiSela т>ека Hi kul»r 

Pnlikomi tfcjtftfvijnla vćdif. vtdrtl raćurtfl o prfjporuci. prt>lžVOđiwia 
























































232 . - КАСАМАК (PALENTA) SA SlfiOM J KAJMAKOM 


Priblizne koticme namtrnica, energetsk& v'rcrfnnsf, hranijtvi i za^tttni sasiojci 


VRSTA MAMIRNICf 

МЛ.ЧА 

Lffl 

C NLfJGEISK.A 
vptiaiasi 

OSNOVNJ WHANLJW SASI0JO u Џ 

.'ASI' Tf UrtAMl JNS «А$КЈЈС1 U ИНЈ. 

Btrlanctfvmq- 

MflSll 

ид1|^љ 

biđrati 

Mioeralm 

S35tO|C« 

VII a m 1 ш 

ш tca« 

Arn 

malne 

S-linL' 

Џкирпо 

Co 

F* 

A 

[u IJj 

Bi 

H: 

Nidum 

C 

tl'dSnO kuluruj™ inStJDl 

IE№ 

1511 rsti 1 J“ 


B 4(1 

S.40 

0.7(1 

?B.50 

3 

a.o 

ISC 

0.I3C 

O.OuO 

dbO 


Sir kravlj* buk miasni {u 

50 

^за nusj 

12.00 


12JW 

ЗДО 

2.5U 

41 

0.2 

140 

0.010 

0.120 

0.05 


Kajmak 

SO 

12 1 Д (2У0Ј 

3.00 


3.60 

zg.m 

0Љ5 

50 

0.1 

400 

0.015 

0.070 

0.05 


MiiSl lll Iil|t- 

5 

IBS 04] 




5.00 









Votfa 

3 dl 














SO pp LlkilSU 















S^tga: 

ЗДО [ЛГЈСЦ 

15.00 

мо 

24.00 

JB.fiU 

81.55 

94 

*,з 

090 

0,155 

0,250 

O.liO 

0.5 


Ovo.i normaliv obezbeduje okti 9 tjoiovog |е(з. po recepiurl hr, 231, s Um sio se kajimak dodajs u jelo zajeđno 

Ovaj kabamak se рпргета 11 svemu kao г kaOumak sy sirom sa mascu 1I1 uljem. 




























































о 

С? 

ГЈ 


233 . - GRATINIBANI КАСАМАК SA MESOM 

Pnbiizne knticine namirnicn, energct$k& vrednosl, hranfjivi i zaštitni saatojci 






OSNOVNI JlHANLirVi SAStOJSiJ U Ч 

1 fiS 11 INI -HHANLJAfl SASiCfjD U IFig 

VHSTA NAMIFlNLCE 

MASA 

U( 

truiKtirstiA 

УНЕП«ШГ 

ftelfincevine 

Мвдп 

Ugkem 

Mineralm 

*asK4t;i 


VI 

C i> JIJ f П 1 



kJ 

ССаЦ 

AriJ' 

matne 

Biimu 

Ukupno 

hidrati 

Сг 

fe 

A 

(U U] 

0r 

Вј 

Nsieiri 

C 

ksikiimzno lr>&tsns 

100 

151 t 

№lj 


3.40 

B.40 

0.70 

73,50 

3 

3,0 

150 

0.130 

0.0 00 

0,50 


Luk cmi svezi 

20 

31 

(Т| 


о,ги 

0.26 

flJGM 

1.66 

Г 6 


10 

0.006 

0.000 

0.0-1 

Ijfe 

Sir svrdi mesni (tedavaiiJ 

г& 

403 

toe) 

0.25 


6.25 

7 r 75 

0.50 

175 

ол 

350 

0.003 

0,113 

0.03 


Mew flovede sirovi.j (vfat. ptetka. 
rtrbra 1 srtru dnlovi] 

IDO 

937 

шм 

14,30 


14,30 

IB.0G 


& 

1.7 

34 

0.SJ50 

0130 

310 


Mj-il ili иЏ,- 

15 

55S 

(133t 




15,00 









Margiirin 

5 

151 

Ш 

0.03 


0.03 

4,05 

0,02 

t 


225 





Piip>n.i(ii u priihu 

0.2 

3 

tii 


0.03 

0.03 

0,02 

0,12 



154 


0,003 

o.uz 


Bibur cml 

0,1 

t 


0,01 

0.0 i 

0,01 

0,07 








PurSUrttiv llsi 

1 

2 


0.01 

0,01 


0.04 




0.001 

0.001 


0.1 

DcRtULik fetimo 

i 










0.330 

0.330 



Ltk beV svezr 

l 

5 

tii 


0.06 

0.06 


0.24 



2 




0.2 

So po ukusu 















Svegflr 


3604 

ЈвбО 

30.5« 

«,77 

29.35 

45.57 

Bf.15 

193 

10.1 

925 

0.520 

0,645 

3.69 

1,9 


Ovaj normaHsv obEzb£đujti oko S00 g goiovucji jda no mešanje oko 3 minula, skinoti ћа vatre i ndkviti du upol- 

U pogodne posude nalHf lopfu vodu da birde 3 dl po osobl, do- rebe. 

dfiti mast ili ulje [5 g po osobij 1 so i гадгејаи do stepena klju- IJ meduvremenb, na delu ostatka mssnoće proprzJtl luk cmi 

сапја. Zattm dddail brašno kukuruzno Jnslant i kijvati, u? stal' prethodno sitno isedkan da blago ропвтеш. Zatrm dudaii 
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me$o, prethodno samleveno na krupntjoj fe$etki. papnku џ 
prahu. doctatak lelinia, sandevem biber, i dinsiati dok meso po- 
stane rasiresito. Potoni posolitl, dodati tucam i Sfins) seck&ni 
beli iuk, sitno seckpni peršunov bst, promesati i кгзткп prodin* 
stati pa skmuti ša vatre 

U dobro podmsi7gnE piehove slagati sloj kaćamaka, pa s-loj iz- 
dlnstanog m-esa sa ostaltm artikllma, posuti deiom izrendisa* 
nofj sira, \ odozgo- opet sk>j kaćamaka, Masu po povrsini po- 
ravnati. posuti osiatkom Izrendisanog srra. i dodati margarin 
jsečen na tanke listJće. 

Peći u zagrejanim peonicame (isu D) oko 20 mmuta, vodoci 
računa da jelo ne zagori. 


Gratinlram kacamak isporeionisati u plehovima i deiiti ravnorn 
francuskom kašikom. 


Napomsna ит avo telo se shjji satala 

UiTk.*5!o 15 g ГПв5в StrovOt) mo)c su upolrcbnti 4- q stnjkfurmh biljnih pmjlnrlo 
{SBPK 9 t«m da Se SBP rehrdnjaju potapanjem n megonjeni ц vhuM| vodi IS 
muuna {odr4J»ino SBPvnda 1 ■ eJoeJiiju I SifOvo samkjvono mesfl 

РП dodavanju vodo voelHi facuna O ГКЧХмисг pfOH-rvođača. 

Ovo mto se moze prtpremlU * nu ta| nabin da 55 prq<Jin 5 tarnj r-neso sa ostaiim 
,Lrlil;lima I poiflvinam ?zrendisAn,iq 5 ir;j umesau skovanr kuCamak pj gnpre 
mci u podmazant? plchovo. розрч ostalkdffl IW 6 ndiSarV>g sira, rfadd тлгерлп 
инсвп na tanke ksPce r prejeluii tehrtflkjski pnoccg ртета recepigri 
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234 . - GRATINIRANI KACAMAK SA KRANJSKOM KOBASICOM 


Prtblizne koSičme iumšfmca, encrgciska vroctnost, hraniitvi i zastrtni ssstofcl 






USNOVNi HilAfft JIVi SA5IWJ€l U 4 

iASJiPfft HHANUIVJ SASrUJCl Џ| 1ГЧ 

VR9TA NAMlRNtCF 

MASA 

Uo 

h ЧГВДг ЊиЛ 
VRI ltuos;! 

&f6awTnvjrvp 


UgljK№ 

M.inerabiH 

SftStOJCI 


V И л m i 

rt 1 


kj 

(Сп1) 

Ani- 

malne 

Bi(|iiff 

d kUpnn 

rwtkuLi 

Ca 

Fe 

A 

(u IJI 

џ- 

B? 

Niftcm 

C 

SraA«o kiikuruirto (instufnl 

i0b 

ISIT 

peii 


a.AU 

8.4» 

0.70 

78,50 

3 

10 

150 

0.130 

0.060 

0.5U 


Sit kravlji tnsli inasni и kriaktiflia 

10 

мз 

mi 

7,2» 


7.20 

2.10 

1.50 

25 

C.i 

£4 

0.006 

0.072 

О.УЈ 


Sir Ivrd [Ji aelmvaljj 

10 

U53 

[33,! 

Z30 


2.30 

J 10 

0.20 

70 

O.t 

140 

0.001 

0.045 

0.01 


KobasFTB kranjska 

40 

589 

It4t] 

S.tiO 


3,60 

12.80 

O.BU 

4 

1.2 


0040 

0,052 

1.20 


Mast ili Ltlje 

10 

370 

taas 




10,00 









Мзј^опп 

5 

151 

[ЗЕИ 

0.03 


о.оз 

4.0* 

0.02 

1 


225 





So po uk.irsu 














Svegat 


3047 

1738] 

15.33 

8.40 

33,73 

37.75 

81.02 

103 

9,4 

5 09 

177 

0.229 

1,74 



Ovaj nnrmytiv obezbeđuje oko 500 D goidvog jeki. izdinstantig те$з sa ostalim arMkllma upotrebljava usiLn)eni 

Ovtsj kgdamak se priprema u svemu kao i gratirnrami кесатзк beli sir i kobasicu kranjska. pret hodno оргзпа mlakonii vodom 

sa mesDm po receptun br, 233. s tim slo se umestt) mase od i isecena пз koljtove. 
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235 . - GRATINIRANI KANELONI SA MESOM 


Pfibllžne koifčJfre namlmice, energetskd vrednast, hrantflvt f zastltnl sasiofct 


VftSTA NAMIRNICE 

КГДлА 

у. 

(NtittEltoA 

Vf.[.UHC5t 

OSHUVNi HFAMl JV 5А&ГОГС1 U п 

£4$ППС HHlAHLPVI SA&rO/Cl L' п ч 

BtfiarKevra« 

М.Г511 

Ugljenl 

hidmu 

Mlngrslnr 

ЗД£ф 

V 41 а m 1 n } 

kJ [Calj 

Ara> 

niahe 

Bl knr' 

Ukupng 

Ca 

Fe 

A 

I« U) 

R. 

Вз 


c 

Moso јитЈбГг sipdvo 

50 

Abi 

705 


7.05 

B.50 


5 

0,9 


0.025 

0,l>65 

1.55 


Вга$по pSen^no *[гр SOlH- 

50 

700 (182) 


5.25 

5 25 

0.50 

37.75 

10 

0.4 


0.500 

0.020 

0.55 


Jujc svaJa 

0.3 k 

SO (22) 

1,71 


1.71 

1.52 

0.09 

s 

0.4 

152 

0,014 

О.ОЗВ 

0.03 


L us cmi sveii 

5 

e E2i 


0,07 

0.07 

0.01 

0.42 

2 


3 

0,002 

0.002 

0.04 

0,4 

Мат iii ylje 

S 

IS5 (-541 




5.00 








Momfl Sos pu rec. br. St 

1 d 

$40 [155] 

4.72 

0,55 

5.2Г 

10,67 

fl.7& 

J 3 1. 

0.4 

238 

0.061 

0.215 

0.20 

1,1 

S»r ivrdi (гд nbenjeJ 

10 

163 (35} 

2.50 


2.50 

з.ш 

0.20 

70 

0.1 

140 

0.001 

0,045 

0.01 


PerSunov Iisl 

fl.S 

1 


0.04 

0.01 


0.02 







0,1 

Blbar cml 

0,i 

1 


0.01 

0.01 

0.01 

0.07 








Oototak и?1'«» 

0.5 










<М65 

0.165 



Su рп ULUSU 















Svega: 


231=0 1553} 

15.96 

5.69 

ZU7 

29,91 

47,34 

227 

2.2 

533 

0,769 

0,590 

2.33 

1,6 


Ovaj normaiiv obpzbeđuje oho 20 П g golovog Jela [2 komj, 

Od brašna. ЈаЈа [ mab soll zainesKl leslo prenia postu(3ku na- 
vedertom za domaće гегапсе u гесертигк br. \Ц. Plazvaljgno 
i malo pro$ušeno lesto iseći na pravougaonike |<31глепг»}а 
10x15 cm], kratko prokuvati u slanoj vodi (oko 2 minutaj pa 
Isprati htadnom vodom. 

U rneđuvrermiinu izre$Tovati crm luk I $amlevena rrneso pa đg- 
dail samlevenl biber. dndatak Jellms, sitno seokani peršunov 
li$i I SD 


Ovu masu stavljstl na pripreintjeno testo. urolovati i slagali u 
podmazane pa-godne poSude zagratiniranje. SEožene kunelone 
preNta morne-sasom [u koji je dodat deo Izrendlsanog siraj. po- 
suti ustatkom izrendisanogi sira i zapećl [gr&iiniratl) u zagre- 
jamm pecnicams. 

Delltl 2 komada u porciju. 

Ndfumena u iimslav^o raego sj lukom moi« se dcudali mahn morire-soaEi 
dki bi masfi biia ксипракИИЈа 

Knrielom чв rrkigu preiivatl рпгвсГаЈ?-М5?от l pfipnjmaLI od drugllt vrstn lusla 

Г llJOUViJ 
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236 , - TESTENINA SA SIROM 

Pribiižrte kotfčine namlrnica. enefgetska vrednost brantjfvt i zaštitni sasto}d 


VR5EA NAMlfiNICE 

hK*SA 

U g 

rNER&fl'Sif A 
VHECNCSI 

OSNOVPH HRAhilJIVV SAStOJCi U ti 

JASnjhii i iflAh'i Jivi SASIOJd U 

Belaoćevme 

M3itl 

Ufl^ni 

hidrau 

MmGralni 

sasirjjr-' 

V i l 0 цт 1 л i 

tj tCalJ 

Ani- 

malne 

&j||rtU 

Ukupno 

Ca 

Fe 

A 

UrU) 

Bi 

B? 

Niacnn 

C 

Kuvana leštenanEJ po reCapEun bf 181 

250 

1303 [3>?J 


8,B0 

В.Ш 

2.B8 

6UM 

i^ 

w . _ 

0,104 

0.032 

0.f>» 


Slf tvrdi masol tpBrmezam ili kaćkavaPj] 

50 

otfi [1951 

12,50 


12.50 

15,50 

1.00 

350 

0.5 

700 

0.005 

0.225 

0.05 


Svega: 


2119 L507J 

12,50 

8.80 

21.30 

18.39 

$2,44 

363 

1.3 

704 

0,109 

0.257 

4.93 



Ovaj normatkv obejbeđvje oko 300 g gotovog jela. 
Pnpremljenu testeninu po recepluri br 181 deliu kutJačom od 
3 df i svaku porciju рп deobi posuti teribonim lirom. 






























237 » - GRATINIRANE MAKARONE 

Pfibližne količma namirnica, energetska vrednost, hranljlvi i zaštitni saslojci 


VBSfA NAVIIFINICE 

MAift 

Uq 

tNERMlSKA 

0£rr0VHI ннљнилп SASFOJCI U ц 

ZAŠHIf* M№4NLJlW sAitOJC« U ,-pj 

0*hincevmEt 

Masli 

Ugtrenl 

hidrai 1 

Minerehu 

SHSIOId 

V i ta m 1 n 1 

kj SCaU 

Ani- 

malntf 

Giljfte 

UkuprHl 

Ca 

Fe 

A 

№ 13) 


Вг 

Nijcin 

C 

Testenina mflianom; 

SUO 

tS3S tserj 


li.oe 

11,00 

UO 

76.30 

16 

1.0 


0,130 

0.040 

1,10 


Srr kravlii t№h masrn: (u bikmnul 

70 

613 (U&J 

l&.HO 


ts.ao 

4.0U 

3,50 

S7 

0,2 

w\ 

10.014 

0.16S 

0,07 


M&5t lll џ||0 

5 

I&5 HJ| 




5.00 









Mkimo &OS po tt c. br 55 

i dl 

64в tlSSJ 


0.55 

5,27 

10.67 

8,76 

131 

0,1 

23У 

0.061 

0.215 

0,20 

М 

S» [>o ukusu 















Swč^a 


29*2 712 

Zt,52 

1 t H 5S 

33.D7 

21,67 

ав.Зб 

204 

1.6 

434 

0 P 205 

0.423 

1.37 

1,1 


Ovgj normaRv obezbeduje oko 400 £ gatćvog jda, 

Makamne pripremiij po receptufi br. 13 i. 

Sft iseći na pogodne kompde i usitmti, 

Pripremljene makarorie i usitnjeni sir sjpdmiii, dobri? tjrmešati 
i ravnamerno raspadeliir џ podmazane dubake ptehove. Plebo- 
ve S3 такагопата i sirom staviii џ zagrejane pečnice i peci 
đok se masa dobrc ne zagneje. 


Zattm pripremljenim mćrnfi’Sasom zalili zagrejane такагопе 
u plehovlma da ogreznu, pa plehove penovo vratili u pecnicu 
i peci đuk se po pdvrsim nedoblje zlatnožula boia. Kada |egra- 
Einlranje zavrseno, plehove izvaditi iz pečnlga i nožcm ravno- 
тегпо isporcionisatl, Deli se ravnom francuskam kasikom. 
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238 . -TESTENINA U PARADAJZ SOSU SA MLEVENIM MESOM 

Pribfiine kafičine namtrnica. ennrgnfsk^ vradnosl, hratifjivi i zaštitnf sastofci 


VftSJA NAMIHHICE 

мд£д 
il ч 

LNtPHDETSKA 

VPfLO*JOSi 

OShOVNL н(глги. 1 г .1 ЗЛ510ЈСГ U rj 

i'ASTlTHI HRAUl iTifl SA5TOJP U r<| 

BelanCevinfl 

Musti 

Uglpjtvi 

uidnaci 

Мкпсш1п1 

sastu^l 

V l ( в m i п 1 

kJ [Call 

Afii- 

jnsine 

вијп« 

Ukupnu 

Ca 

Fe 

A 

Cu IJI 

8i 

8? 

NiuCin 

C 

Темегчпв (trmksjfEme. spagote, 
гелткИ, grk^ndjćTI 

eo 

12» (294) 


&.Ш 

fl.au 

и.аи 

61.04 

ТЗ 

Olfl 


0.104 

D.C32 

о.ва 


Meso govcde sirava (vul, 
rChni. rrtiSitJi i Sit« (Sek>Vil 

«0 

562 (1341 

S.5S 


fl.SU 

io.bg 


5 

1,0 

20 

0.050 

0078 

1,85 


Вгдбгм pseniCrra *1lp a(W- 

s 

74 (Ш1 


0.55 

0.55 

0,06 

3.75 

1 

0.1 


0.0 м 

џ,0ОЗ 

0,07 


Luk ćm SvD2i 

10 

10 (4J 


0.13 

0.13 

0.02 

0.33 

3 

0,1 

5 

0,003 

0.004 

002 

0.8 

Mrkv* sve?3 

10 

(4) 


0.10 

0,10 

0.02 

о.вз 

3 

0.1 

т 

0,006 

0.004 

oob 

0.6 

KoncenCroii'snl SLik od paniđaifa 
[кстсегИгасЦа ИВ s nt) 

12 

le C4J 


0,23 

0.22 

0,06 

U.3& 

1 

0,1 

225 

0,011 

0.008 

0.22 

3,4 

Ma$t ili ulje 

10 

370 taaj 




■0.00 








Гарлкв u pnihu 

0,1 

i 


0,01 

0.01 

CjDt 

o.oa 



77 


U.U01 

0.01 


Biljec спи 

0.1 

1 


0,01 

0.01 

0,01 

0.07 








Pertunnv Itst 

1 

2 


0.01 

■0.01 


0,04 




0001 

0,001 


0.1 

Cutenov b B [ 

1 

t 


0,01 

0,01 


0,03 







0.1 

0о(1аЕак. 

1 










0.33P 

0.330 



Sri pu vkusu 















Svega: 


*29& {5161 

e.se 


IM2 

21,66 

67.51 

2Б 

2.2 

512 

0,496 

0.461 

3.12 

5.0 
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Ova| normattv obezbeđuje oko 4 dl gotovog Jela. 

U deo vnelo masnoće dodatl sJtno seckanl cmi Jufc, msfo ga 
proprzitl рз dodatl rendlsanu mrkvii (lli sečeng па sltne koc- 
kice] I sve zajedno priiti da blago ponjmanL Zatim na propriem 
luk I mrkvu dodatl krupnijo samleveno meso. promešatl I sve 
to dinstatl, uz ćežće mežanje, dok upola ne omekša. Posfe 
toga dodatJ paprlku u prahu H dodatak jeflma, promešatl pa od- 
mah podflli fondom od kostiju Ш toplom vodom tako da ogrez- 
ne. umereno posolltl i ostavitl da kuva dok meso пе omekša 
(90%). Potom dodati kcmcentrovani sokodparacfajza, prethod- 
по restvoron u malo tople vode. podllti londom od kostlju tii 
toplotn vodom rakodaae dobije količlna oddko t f Sdl poosobi. 
dosoliti i saćekatl da pnokuva, Kada prokuva. dodati zapršku 


napravijenu od preostalo masnode I brašoa. uzlegano mešanje 
jela da se zaprška ne zgrudva i kuvatf IstJha \o& 20-30 minuta. 
Po&le toga Iskljućiti topbtu. dodati samlevenl biber, sitno sec- 
kanl perSunov I celerov lisi l po jMtrebi dosoliti. 

U međuvremenu tesieninu pripremitl po recepturi br ieT. 
Prlpremljenu lesteninu i masu sjedlnlti, dobro izmešati. osia- 
vJti da odstojl na topbm mestu oko 10 mlnuta pa deNtl kutJa- 
ćom od 4 dl. 


Napomena. ume?lo 9 ђ mesa 5irov&g mOftj sa upotrebitl 2,4 gstJTuktlimJh t>il|- 
nlh proteln* jSBP], S tlm da S« SBf* rahlđrlralu даар&фт I mtSartjLm u vru- 
COj VOdl 15 mirtuta [скјпџзгк? S0P:votld -1:2J * dodHju u Slnavo samtevenn 
rt№SO. 


370 


239 . - MAKAHONE NA MORNARSKl NAČIN 

Pribitžne koffćtne nnmimiea, впегд&вка vrčdnosL hranilM t zastUni sastojti 


VFSTA HAMtRNlCE 

МАЈЈД 

V5 

fNt.H'L.nt'-:™ 

VKOHOST 

OSNOVm HMmJlVl EASIOIC! U 1 

iAiEUNi ННЛМЈПЛ £A£|QjC< О пч 

flelanćevme 

MasLi 

Ugljertt 

hldmti 

Mineratm 

Vllamlrl 

kJ 

(Сз1) 

AfH- 

тркчЈ- 

Bitfiu 

Ukupnft 

Ca 

Fq 

A 

[u IJ) 

Bl 

8? 

hriacin 

C 

TeslEmimi rfM>ka*Qrie 

»0 


(294) 


в Jiu 

ВДО 

0.8S 

6i,oa 

t3 

OJB 


0.1(14 

о.озг 

O.flfl 

- — —< 


Panidaji SVtŽl 

150 


|29) 


1.65 

i.BS 

0.A5 

6.00 

17 

03 

Ш20 

0.090 

0.060 

0.75 

— вн 

34,5 

Ltik crtip Svčil 

15 

23 

t6> 


0.20 

0.2S 

0,03 

1.25 

5 

0,1 

6 

0.005 

0J006 

о.сз 

1,2 

Luk b<-li Sveii 

1 

5 

tli 


0.06 

0.№ 


0.24 



i 




0.2 

M.isl il u l|t - 

5 

1ŠS 

(44) 




5,00 









Slonifia auve иао^џгђко 

fB 

ITI 

[S9I 

т 29 


l^fl 

9.15 


1 

0.2 


0.039 

0,014 

0,26 


Bibtr cml 

0,1 

1 


0.01 

0,01 

0.01 

о.оГ 








PerSuruv liSl 

I 

г 


0.01 

0.01 


0.04 




0.001 

O.OGt 


0.1 

DodoLbk Idimu 

1 










0.330 

0.330 



ŠO !ГЧ> LlikUS.U 















Svaga: 


Ш35 

[4S3I 

l,?S 

t0.73 

13,01 

15,52 

66.64 

36 

2,0 

1030 

0.5 69 

0.443 

0,192 

36,0 


Ovgj normattv obe?bcđuje oko 4 dl gotovog jela, 

У vrelu masnoću dodati suvu staninu. sećenu na kockace. malo 
Jc propržlti pa dodati Sltno seckanl oml luk i pržiil dok luk blago 
ne porumeni. Na pnoprženu slantnu i luk dodatl dodatak јеНта, 
tucant i sitno seckam beli luk r promešatl pa odmah dodati sveži 
pargdajz sećeti na kriške, ponovo profneša ti 1 l dmtitau dok pa- 
radajz пе omekša. Kada paradajz omekša, Iskljudltl topbtu r 


poSdliti, dodatl samlevem hiber i silno seckani peršunov list I 
promešati. 

U meduvrernenu makgrone pripremlti po recepturi br, 181 
Ptrlpremljenp makarone I masu od slanine. paradajza i ostalih 
artikala sjedmitr. dohro izmešatL ostaviti da odstoti na topbm 
oko 1P minuta pa detitE kuilaćom od 4 dl 
























































































































240 . - ŠPAGETE NA BOLONJSKI NAČIN 

Prtblfžne kottćlne n&mirnica, епегдШка vrednost. hrgnijivi ј zaštttni sastojci 


VRSIA MAMIRNICE 

МА£А 

Ufl 

CNCRGE1SKA 

УРЕ&ЧО£1 

OS^OVNI MflANLWL SASfOJCl U 5 

ZA4TIIUI HHAh : JIVi SASlOJCiU ТИ) 

б 

•eianCBVins 

М.ч ■=: C | 

Ugljenl 

liejrutl 

Miiwa1ni 

siitDfd 

Vltamlnl 

kj [CaM 

Ani' 

malne 

BHLtfie 

Uitupna 


Cit 

Fe 

A 

[u 1J> 

8< 

в. 

Niacin 

C 

1 гј sctr.m is špfi-gete 

eo 

1239 [39it 


в.ао 

е.во 

о.ва 

61.04 

13 

0 Д 


0.104 

0.032 

0« 


Mesu (fevadft s(no™ [vrat. pJetka 
rebra, ml&lCi 1 si[nj detovi] 

80 

750 (171} 

1 1.44 


11.44 

14,40 


& 

1.4 

27 

0.040 

'0,104 

2.4B 


Luk cmi sveH 

is 

23 Е&З 


0.20 

0.20 

0 r 03 

1.35 

5 

о.т 

0 

a.005 

0,006 

0.03 

1,2 

Mrtvg sv&ZS 

10 

i& [4) 


(MO 

0,10 

0.02 

о г ез 

3 

0,1 

1B4 

0.006 

0.004. 

0.00 

0.6 

KcmcenirnvBni sffk ocf fwrada.iia 
(koncemfaclje 2&-3C% з m 5 

15 

23 (53 


0,37 

0.27 

O.OS 

1,00 

2 

02 

202 

о.ом 

0.011 

0,27 

4.2 

MlISI ll, u Ijm 

10 

зто [ев| 




10.00 









$|р tvrdl maenl tparnif^jjfl 1. lcaćkaval]:] 

20 

3?Б (70) 

5.00 


5,00 

6.20 

0.40 

140 

0.2 

Ш 

0,002 

0,090 

0,02 


Riiior cml 

0.1 

1 


0.01 

OjOI 

0.01 

0.07 








Peršunov hsi 

1 

2 

_ 

D.CT 

0.01 


0.04 




0.001 

0.001 


0.1 

[X>ddlak ichm.i 

1 

I 









0.330 

0.33O 



Si'.-Clt u krlsttflu 

-- — , 

1 

16 (4) 





1.00 








Sf' рл Likusu 















Sveje: 


27 Sfi (BSSl 

te r 44 

9,35 

25.83 

31,« 

GS,7f 

>69 

2.» 

781 

B,S06 

0.570 

3,74 

6.1 


00 
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Оај normfltlv obez-heđuje 0 N 0 4 dl gotovog Jela. 

U vreJu masnoću dodati sltno seckani crnf luk, mab ga propr- 
ЈШ pa dodatl rendJsanu mrkvu [ill sećenu na sitne kocklcej i 
sve Jajiedno pržili da blago porumeni, Zatlm na proprreni luk 
I mrkvu dodatl meso. prethodno samleveno na madint за krup- 
nijom rešetkom, prortieSatl I dinstatl dok upota ne omekle. Po- 
sle toga dodati dođatak jelima i koncentrovanl sok od par&dej- 
za, prethodoo razmućen u inalo tople vode, samlevenl biber, 
šećer. sitno seckani peršunov llst, podliti fondom od kostiju ili 
toplom vodom tako da se dobije kollčlna od oko t t 5 dl po osobi, 
posolltl I PStevltJ da kuva dok meso ne omekša. 


U međuvremenu špagete prtpremlti po recepturi br. I8t, 
РгјргетЦепе špagete l masu od mesa i ostakh arttkala sjedi* 
nitL dobro IzmeSatl. ostavlti da odatoli na toplom oko 10 mlnu* 
ta pa dellti kutlaćom od 4 dl ill hveteljkom za posbživanje špa- 
geta, s tlm što svaku porciju prt deobi posutl izribanlm slrom. 


Wipomcnn umusco теза srrovofl moi<f se upotretrtll 12 Q iuvklurnih 
t>llrnih rvoteina (SBP>; i rirn du Чв S0P fKhidnra|u (»tapa^ldm i те^ап|итп u 
vpueot wodl 15 mlnulP 1гнЈгм1$ S0P:vecto — 1:2} I dadaju u 9-lrovo aomtovena 
imao. 

Ovo ieto м mot« prlprflmatl i be? Л?с1вчзп|а mrtrve 
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241 . - ŠPAGETE NA MIIANSKI NAČIN 

Pribtfžue kofičine патШса, energetska vrednost, hranfftvf f laštitnl sastojd 





ENLRG£1iiKA 

VREONOST 

«мџум K-HANUlVl SAflttMGl 

ZAilrrHI MKANLJM BASTOJCI U mq 


VRSTA NAMIflkflCE 

K+h’jA 

Ur f 

SeJaniavlrte 

M@!>tr 

Ug-ijeni 

Mmeralni 

iHstojct 

V l t a m 1 п i 




кј (Cal) 

Ani- 

та1п& 

ецпс 

Ukupna 

lndrali 

Ca 

f в 

A 

(u IJ| 

Bi 

в.' 

■NrBcm 

C 

Тев1«п1гта -- Ap&g?te 

m 

1220 [»4) 


S.Sfl 

B.fiO 

o.ae 

61.04 

■3 

o.e 


0.104 

0.032 

Q.fiB 


svlrijsko irtflsti (sunkLi lli 
suvT vrai t№? kcstiju ) 1 li 

30 

i335 £ 11 в> 

Ј.го 


d^0 

11.10 


2 

0.6 


0.3(0 

0.04fi 

1.05 


KotoslCEi |X?lu Lra| по [šurrkflnge] 

50 

737 (176] 

7.00 


7.00 

1&.0& 

1.00 

5 

I.s 


0.050 

0.0Б6 

i.50 


KcjnćEsnCnpvarii sok od puradiljra 
Ikoncensr&etje 2Е-Зп% s.m.) 

15 

23 (5j 


0.27 

9,27 

O.Ofi 

1.0B 

2 

0.2 

202 

0.014 

0.011 

0.27 

4 r 2 

Masl II иЕрв 

10 

370 [ЗВ) 




10.00 









Silr ivrdfj rrtasm [рмтвглп. 1ћ kačksvsKi) 

£0 

32fi (7«) 

5.00 


SjOO 

S.20 

0.40 

140 

0.7 

230 

0.002 

0,090 

0.02 


6ibu r Crnr 

0,1 

1 


0.01 

0.01 

0.01 

0.07 




— 

!«=--- 



PorSunm lt&t 

t 

2 


0 r 0T 

0.01 


0.04 




0,001 

0.001 


0.1 

Pvdalak Jchma 

1 










0.330 

0.330 



š&ocr u kristslu 

1 

16 |4| 





1.00 








£a po uk 

U9W 















Svcgu 

з® suvrrn тават 


тг TSS7I 

9.20 

9.D9 

IS.29 

U.17 

63,63 

15? 

1.8 

5C2 

0,6В1 

П.512 

2.22 

4.3 


Sj'i kuba;icdma 


770* (645) 

12.00 

9.09 

71.09 

33,17 

04. БЗ 

t60 

2.7 

562 

D.501 

o.sae 

7.67 

*.3 
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OvaJ normativ obezbeđuje olco 4 dl goiovog jela. 

U vrdu masnoću dodati šunku Ш šunkaricu sećenu па гегап- 
ce. 1 pržlli da malo porumenl, Zatim dodati dodaiak jslima, koni' 
oentrovani sok od paradajza i šećer, promešati i sve zajedno 
n«Eo propržiti pa podliti toplom vodom lli fondom od kostiju, 
lako da se dobije kolićina oko t,5 dl po osobi, Kuvati 10-15 ml- 
nuta. skinuti sa vatre ili iskljućiti toplotu, dodati samkiveni 


biber 1 sitno seckani peršunov list, promešati i po potrebi do- 
soliti. 

U meduvremenu špagete prlpremltl po recepiuri br. 181. 
Pnpremlfene spagete i masu ocl šunke i|i šunkariod i ostalihar- 
llkala sjedinitt, dobro Izmešati, ostaviti da odstoji na toplom 
mestu oko Ш minuta pa deEitt kutladom od 4 dl \U hvataljkom 
za posluživanje špageta. $ tim što svaku porciju pri fleobi po- 
suti izribanim sirom. 
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242 . - MUSAKA OD TESTENINE SA MESOM 


Pribtiine kolffine namirnlca t energetska vrećnost, hranijtvl i zašu’tni sastojci 


VRSTA KAMFRNlCt 

MASA 

ue 

r М R(if.T- 5 KA 
VHEftNOSI 

0S40VNL ННАГКЛИ 5A530JC1 U Џ 

£A£HINi HRANLjrvt SAil'OJCl J тд 

Brjtanćevln« 

Masti 

US$ew 

liiJrati 

Minerpini 

sasicjoi 

V l i a rfi i п, J 

kj ГС*1Ј 

Am- 

такм 

&ђпе 

Џкирпо 

Cii 

F* 

A 

tu Ц) 

Bi 

в. 

Киоп 

C 

li. L £lcniru (такзгопс. тфздеТе. 
grktKinClCil 

3D 

1229 (294] 


8,311 

8,00 

0.S6 

51.04 

13 

0.S 


0.104 

0.03? 

0.58 


Luk tmi avc/i 

20 

3i (7Ј 


0.26 

0.25 

0.04 

1,60 

€ 

0,1 

10 

0.0t№ 

0.0П8 

0,04 

Цб 

Mtso rjuvudtr S-rovo (vrjl, ptvika, 
rebrs. i s«tni dalovij 

60 

Š&2 (Г34ј 

3.SG 


&.53 

10.90 


5 

1.0 

20 

о.озо 

0.078 

1.86 


MdSt lk Lrlj<L L 

TS 
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Sv-efltf: 


75Ш №24] 
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230 

0 r S0S 

0 r 5T7 
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Ovaj nOTmathi 1 abezbeđuje oko 350 g gotovog jela. 

U deo vrefe rnasnoće dorfati slrno seckanl cmi bk i pržitl ga 
dok blago pOTutneni, Zatlm na proprženi luk dodati meso, pre^ 
thodno samleveno na masini sa krupnijom rcšetkom. dodatl 
dodatak jelima. posoliti i dinstati, т ceSde mešanje i povfeme- 


no fKidlivanje topkxn vodom ifi fondcm od kostiju dok me&o ne 
omekša. Kada meso omokša. fsklJućLtr toplotu, dodati sainie- 
venl brber i sitno seckani peršunuv Jist I ĐdložiU da upotrebn. 
U međuvremenu testeninu pnp-remiti po receplun br. 181. 

LJ podnwane duboke plehove slagali sbj pripremljene tes- 







































































tentnter, sloj i^dinstanog mssa I pcmovosbj teslenlne, VodLU га- 
čuna o tome da se testenlna i meso ravnomerno raspodete po 
plehovtma* a debljina musalte da bude oko 6 cm. 

PJehpve за sfciienom musakom siavHi u гадгејапе pečnlce i 
pustitf da ке inusaka dobro zagreje. 

U meduvremenu od jaja l mleka napraviti arojahmasu*. tj, u 
razmućena Jaja dodati mleko. pa sve dobro umutiti, Kada se 
musaka dobro z-agreje. prelitJ je pripremljenom -rojal-masom-, 
votteći raćuna o lome da se -rojal-masa* ravnoniemo raspo- 
ređl po svim plehovlma, 


Plehovo sa musakom koja Je zalivena -rojel-masom- vratJtl u 
pećnice J peć! dok se po površinl ne doblje zEatnožuta boja. 
Kada je gotovo., plohovo izvadiii tz pećnlce i musaku nožem 
ravnmnernti isporoionlsati. 

DeFi se ravnom Irancuskoin kašlkom. 


Nflpomem»: umescci mesa sSrovog motesa vpoirebitl 2A g struklurnih b*lj- 
mh proli in* (SHP) s tim du se SBP ruhidnram р01ар*п|Сгп I ftjerti u Vfti- 
cpj чгосГс 1S mlnuta [atkiEjS SBf'-.vodiJ - I Z| I dćdam ч tlnovfl samkiVCrt* mese 
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243 . - RIZI-BIZI SA MESOM 

Približne kotlčine namlmtca, energetska vrednost , hrantjM i lašillni sastojci 


VflSTA MAMIFtNICE 

us 

E^CRGFISKA 

ilHEfiMOS': 

VS#JC1VNI HRAN4.J|>rt SA'SrCLBCl U g 
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Ovaj normaUv obezbeduje oko 400 g gotovog jela, 

U de-n vrele masnoće dodati sitno seckani crni luk l pržtti ga 
dok blago porumeni. Zalim па ргорггепј luk đodatl sitno iseće- 
no meso (па kocke] sa kostima [povsditi samocevaste kostl), 
sve zajedno dinstaH uz povremeno mešanje i podllvanje fon- 
dom od kostiju ili topbm vodom đok upola omekša, ksda do- 
dati dodatak jelima. posofiti i produžiti sa dinstanjem dok meso 
ne omekša [90%]. 

U preostalu vrelu masnoću dodatl prebrani pirinać i pržlti ga 
da glazira. Imatl u vidu da je glazlranje završeno kada pirinač 
počne da škripj po varjaćom, 


Glairirani pininač zaliti pripremljenom masom ođ mesa i juka. 
vodećl raćunao tonie dezapreminekiodnos тога bib3;t -leć- 
nost: pirinać. Zalim bgano promešati. dodati ooeđeni konzcr- 
visani grasak, samleveni biber, sitno seckgni peršunov list., po 
potrebi dosoltti. pdnovo polako promešati i ostaviti da Istiha 
kuva još 20-30 minuta, isključitl toplotu i ostaviti da odstoji 
10-20 minuta da pirinač nabubri i upije tećn-ost. 

Neposredno pred podelu nizi-bizi jedncm polako promešati i 
delni ravnom Irancuskom. kašikom. 

Маротсгт @ko sf) umcslo konzefviiarjno^ p«a4ka upnlrtibijitvi mladi 
nr^sov. preihodno skuuuii pa дл cfodau u rjdlnstano rrieso 


244. - GRČKO ĆtlFTE 


Približne kolićinc namirnica, energctskst vrerfrrost, branlfrvi i zaštttnt sastoici 


VRStA NAMlflNlCE 

ug 
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Svegi: 
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ie.?& 

7.30 

25.5S 
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4 4.S9 

219 
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5029 

0.643 

0,7S0 
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Ovaj ndrmallv obeirbaduje oko 400 g gotovog jela, 

Ćufte prlpremlti po recepturl br. 106. 

U zagrejanu masnoću cfodati cmi Euk, sečen па kolutove i pržitl 
dok blago porumeni. Zatlm na proprženi luk dodati mežano po- 
vrće konzervlsano tduveć], pustiti da prokuva pa dodati рге- 
branl i oprani plnnač, posoliti I kuvali 5-10 mlnuta, posle ćega 
isktjučitl toplotu i masuprerućili uduboke plehove, Po površini 


poiedati przene ili pećene ćufte. mab uroniti u m-asu, Staviti u 
zagrejone pecnice i ostaviti da se гареее. 

U međuvremenu pnpremEli tzv. *rojal-masu“ od j:aja i mlekti (u 
umućena јаја dodatl mleko), pa ovom masom preliti zapećeno 
jelo u plehovima. ponovo plehove vratrti u pećnice i peći oko 
20 minuta dok se ро površini jela ne dobije zlatnožuta boja, 
Pećeno grćko ćufte vaditl lz pečnica, u plehovima isporcioni^ 
satl i clelitl ravnom francuskom kašikom. 
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245. - PHAV SA MESOM 

Pnbhžnc količine namimica. energciska vrednosi. hrantjtvi i zaštttni sastojci 
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Ovaj normatrv obezbeđujs olko 500 q golovMj jelo. sa kostima (i? junećeg mesa px>vadrti kostiji dodajc na рпорг- 

PiJav sa mesom se priprema u svemu kao i pilav bez mesa po žertl luk i dinsta dok mesone omekša (90%) kadaprodužiti teh- 

recepturi br. 104, s tim 3to se srtno isećeno mesc (пр kocke] nob^ki postopak kan što je navedeno u racepturi. 










































































































246. - rižoto 


PrthtSžne koltčft le namtmica, energetska vrednost, ћг&пЦМ l laštilrtf sastojci 


VRSTA NAMIPMICE 
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Ovaj normativ obezbeduje oko 400 g gotovog jeb- 
U deo vrele maanoće dodati suvu sfaninu, secenu пу kockice, 
niab je propriili pa dodati sitno seckanJ crni luk i $ve ovo pržltl 
dok Гик biago ne porumeni,Zatlm r>a proprženu slaninu i luk do- 
datl srtno isedeno meso (па kocke) sa kostlma (povaditi samo 
cevaste kosti). Sve zajedno dinstati, u г povrcmeno mešanje 
i podlivanje toptom vođom iii rondom od kosiiju, dok upola пе 
omekša, tada dodati dodatak jelima, posollti i produžitl sa din- 
stanjem dok' meso ne omekia (90%). Potom dodati koncentro- 
vani sok orf paradajza i Fond od kostaju. ili toplu vodu da se do 
bije količina Li zapremlnskom odnosu 1:3-pjf1nać:tećnost i sa- 
ćekati da prokuva,, 

U pneostalu masnoću, koju zagrejEUi u pogodno) posudi. dodati 
prebrani prrinać i pržiti ga rfa glazira. Imati u vidu da je glazi* 
ranje završeno kadg pirinać počne da škripi pod vagaoom, 
Glazirani pirinać zaliti pripremljenom masom od mesa, Гика 


l sfanine, vodeći raćung o tome rfa zapreminslti odnos mora bJtfc 
3:1 - teenost:pirinać, Zatim polako promesatl pa dodati samle- 
veni biber. sitng sććkanl peršunov \ celerov lisL. po potrebi rfo- 
sollti, ponnvo poJako pramešati a ostavfli da istiha kuva još 
20-30 minula. fskljućiti toplotti. pokbpi-ti \ ostaviti da odstojl 
Ш-20 minuta da pirinač nabubri i upijo tećnost. 

Noposredno pred podelu rizoto polako pramešati i delitJ kutia- 
ćom od 3 dl r tako da so pri deobi nžoto formira u obJiku polu- 
lopte, 

Posle prigotovljavanja rižoto ne može stajati rfužc orf 10 do 20 
minuta. јег će и protlvnom blif sve suvljJ, što će se odrazitf na 
kvalitet jela, 

Pri podek svaku porciju posuti izribanim sirom. 

Naponrtma. ako St> upolrebljitva sveži pgrgdgjz treh:i да tj-eci ла кп$кл di 
datl u |eb, kgo š[o u rerqpptvrj rećenu г& koricenlrovomi зок ud parpdajZii 


247. - fllŽOTO SA MESNIM KONZERVAMA 

Priblltne kofićfne namirnicd, energetska vrednost, hranliivt i zašiitni sastojci 
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c 

Pirinać 

80 

1 195 

{256] 


6.00 

6.00 

1.44 

61.36 

12 

l.t 


0.264 

0.040 

3,68 


tok cmi svefri 

2П 

31 

(7) 


D.26 

0.26 

0.04 

1.66 

6 

0 1 

10 

0.006 

0.005 

0,04 

1.6 

Konccnlrovanl sok ud pariuUi.’.: 
(koficentfacJJe 25-30% a.m ] 

12 

13 

jiaj 


0,22 

0.22 

ojoa 

0.06 

1 

0,1 

225 

0,0 Т1 

0.005 

0,22 

3.4 

Konzervj cuvbdi gulai bfcinštram 
-tlp JNA- ]k 

7C 

659 

(157] 

15.27 


18.27 

в.во 


7 

!.đ 


0.042 

0,112 

2,551 


Kfin/drvj svmjskl papri'nai >tip JNA> 

70 

003 

(M4] 

10.70 


10.75 

10.64 

1.33 

tl 

u 


0,133 

o.iw 

1.39 


lll u 1 1 l' 

10 

370 

<ад 




10.00 









З^пјвд suvti ti@in(jnr£lca 

10 

247 

159) 

0.B5 


0.B5 

6,10 


1 

0,1 


0.026 

0,009 

0.17 


Bibar 4:011 

0.1 

1 


0,01 

0.01 

0,01 

0,07 








PerSunov fcsl 

t 

s 


0,01 

0.01 


0.04 




0.001 

0.001 


0.1 

Celcrov h£l 

i 

1 


0.01 

0.01 


0,03 







0,1 

Oocfetei jelms 

t 










0J3D 

0.330 



Srr Ivrdi rrsiiSui (parm*ian iii katkav4jls) 

10 

163 

139) 

2 50 


2.50 

3,10 

0.20 

70 

0.1 

140 

0,001 

0.045 

0.01 


So po uloj.su 















sa hanzervama gtrleša 


7687 

(6401 

21,62 

6.51 

28.13 

29.64 

64.22 

Š7 

2,4 

376 

0.681 

0,563 

6.62 

5,2 

£veqa 1, 

r sa hanzervama paprihaša 


7631 

(6271 

14. ЈЗ 

6.5l 

20.64 

31.39 

G5.5S 

101 

2.6 

376 

0.772 

0.609 

6,01 

5,2 


Guaj normaliv obezbeduje oko 400 g goiovog jels. menkamadodaju u jelo posle dodavanja koncentrovanog soka 

Rižoto se priprerna u svomu kao i flžoto sa rnesom po гесер- od paradajza. 

^ luri br. 246. s tim što se mesne konzerve podgrejane o ll- 
« 









































































248. - RIŽOTO SA швом 

PribUžrte količlne namirnlca r energetska vredmst, hranlffvt i zaštitni sastojci 


c-j 

e 


VRSTA MAMIRNICE 

MA.5A 

Uft 

EmERGTISKA 

vbidmosi 

■LHHhldvH. HHAMUI'/I SAfltOJCl O п 

ZASnmi ННАМ ЈПЧ t.AlijlflCl V mg, 

Selendevme 

MžkSII 

ugkcmi 

hldmP 

Mmerslm 

SBS-IPJCH 

VlHmlnl 

4 

kJ (ColJ 

АпЈ- 

malrvB 

Biljnt- 

Ukupno' 

Сз 

Fe 

A 

[u ш 

Вт 

0 

NIbCIP 

C 

Pkrin^i 

80 

1195 [зав| 


6.00 

0.00 

1.44 

61.36 

12 

1.1 


D.2C4 

0.040 

3.66 


Luk cmi svcži 

20 

31 171 


ti r 26 

D,2S 

0.04 

1.66 

5 

0.1 

10 

0.006 

0.068 

0.04 

1.8 

Kcmcflnlrovnru 5 ак. otf рвгзнЈв^га 
(kencenlracljlt 2S--301j sm.jl 

i2 

i8 m 


0.22 

0.22 

а.ш 

0.66 

1 

0.1 

226 

0.011 

0,088 

0,22 

3.4 

Rllje sveža ilt simnuta [ije? fcosiHu IHetl] 

120 

T2S (174) 

24.75 


34,75 

7.35 


178 

0.5 


0,105 


6.15 


Mast iii uJje 

iO 

370 |«8) 




10.00 









Šbmlna su'j.h hBinbtiršks 

10 

24? (59) 

0,S5 


0.85 

6,10 


1 

0.1 


8.026 

0.609 

0,17 


0*ber crni 

01 

1 


0,01 

0,01 

0,01 

0,87 








Periiimv liit 

1 

2 


0.01 

0.01 


0.04 




0,001 

0.001 


0,1 

CfilffOv Ust 

1 

1 


0.01 

0.01 


0.03 







0.1 

0c(ki[Ak Jcllma 

1 










0.330 

0.338 



Str tvrdi mgsni (рвгтпегдп ll< kackavaljj 

18 

163 (30) 

2.50 


3.50 

3.t0 

0.20 

7U 

0,i 

140 

0,081 

0.045 

0.01 


So № ukuSu 















Svega: 


2756 [657) 

28.1(1 

6 h si 

34.61 

28.10 

64,22 


г.о 

376 

0.7M 

0,441 

10,27 

5,2 


Ovaj normaLiv obezbeđuje oko 400 g gotovo-g jela. u felo posle dodavanja koocentrovanog soka od paradajza. sa- 

Rižoto se prlprema u svemu kao l rižoto sa mesom po гесор- ćeka da prokuva pa produžl tehaološkl proces kao đto je u re- 

turi br 24G. s tlm šlo se fileti ribe isečenl na kocke dndaju cepturl novedeno. 
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249. - РОРАВА SA SIBOM 


Prlbltžne kotfčine namtmica, en&getska vrednost, hranijivi} čnšiitni sastojci 


VftSTA MAMIHNLCE 

MASA 

u* 

EjJtifi{jnS»;A 

vPtCMosT 

OS>Jt>VNl HRANLJflA SASfOJO U ц 

ZAilllNi HhANUNM SA9TOI& U 

&JJ ЦЈППЈЈ V ПО 

МансЕ 

Urjli-.TU 

hidrasi 

M^rveraJnl 

ssstojci 

VII emlnl 

fcj {Cal] 

Aill- 

nnalne 

ВИјле 

Ukupno 

Ca 

Fe 

A 

tu U) 

Bi 

Bj 

Niacln 

c 

Hk‘L ps-.-r' ICr .1 fkjfUh-eli 

180 

14716 f3S3| 


11^5 

n.as 

0.150 

73.50 

15 

1,5 




7.70 


Slr krovl|< bdl masnl [у krisSfomai 

m 

87S {209) 

74.00 


24.00 

7.00 

5,00 

82 

0.3 

200 

0,070 

0,240 

0,10 


Млгђвпп 

5 

151 (36) 

0.03 


0.03 

4,05 

о,ог 

1 


225 





Мз91 ili ui|0 

10 

370 [fiBl 




to.oo 









Voda 

£5-3 di 














So po uku&u 















ј Sy«g*: 


3B72 [Е8Б] 

24. ПЗ 

11,25 

3s f a« 

7 1.65 

78,52 

98 

1,4 

505 

0,020 

0.240 

S.0P 



Ovaj norniallv obe^beđuje oko 500 g golovog Jela, 

U pogodne posude ili кагапе nalrti ddredenti koJlčmu tople 
vode pa dodati margarln, mast ili ulje I so l ?agrcjatEdo stepona 
kljudanja, zatfm dodati hfeb isećen na sitne komadiće i kuvati 


na iihoj vairi uz stalno mežanje oko 5 mlnuta. Potom dađati 
usltnjenl sir beli, dobro LzmeSaii, po potrebi dosolitl i deiiti гау 
nom francuskom kašikom, 
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250. - POPARA OD DVOPEKA 

Prtbifžns kollčfne namfrntca, en&getska vredncst, hranffM f zaštltnt sastotci 


VR$TA NAMJflNiCE 

ЧА5А 

V !t 

ENERG 

V4D 


OSHRIVNI H u AM Jl'.'l ЗА5.ГОЛ' џ Ij 

ZASntKI HRANlJSVl SASrOiCI U П <; 

CTSAA 

N051 

BelančGvlne 

Mtsti 

LJfllpeni 

hkirati 

Mmenalm 

sastojci 


V 1 

E a m i 

n I 


JtJ 

[Cal) 

Artl‘ 

maha 

&ifi*e 

Uku-pro 

Ca 

ft 

A 

lu iJ) 

8, 

B i 

Niaciin 

C 

□vopek »lip JNA' 

тџу 

T532 

f3GG) 


lo.eo 

10.Б0 

o,30 

77.90 

Ifi 

1.0 


0,130 

0,040 

1,10 


Sir kravljl htli miisnl [ц knikama) 

100 

S75 

(205) 

2J.00 


24.00 

7jM 

5.Ш 

82 

0,3 

гао 

0.020 

0,240 

0.10 


Магдагзп 

5 

15« 

ш 

0,03 


0.03 

4,05 

0.02 

t 


225 





Mas-t i|i uljt; 

10 

S7Đ 

IBS) 




10,00 









Vnda 

4tll 














Sn po ukuSu 















Svtgar 


ZB2i 

563SI 

24.03 

10,60 

34.63 

21,35 

вг.92 

99 

1,3 

505 

0.150 

0.260 

1.20 



Ovaj norm^tiv obezbeduje oko 600 g gotovog jela. 

U pogodne posude ili кагапе naliti određenu kolltinu hladne 
vode pa dodati dvopek f ostavUi da se kvasi dok potpuno пе 
Omekša (oko 90 mtnuta). Zatim dodatf zagrejanu masnoćv 


(margarin l mast iti uljej, usitnjeni beli sir, po polrebi dosoliu, 
ри ma&u žagrejati do stepena ključanja. Povremeno mešati, 
vodeći raćuna o tome da jeb ne zagori. 

Deli se ravnom frantuskom kašikom. 



























































































251 .- MLAOI SIR SA PAVLAKOM (VRHNJEM) 


Pribfižne koffčine namirnfca r energet$ks vrednost. hr&nlfM i zaštitni sastvjct 


URSIA NAMIftNlCE 

МАЗА 

иа 

FJJCRGI ГЗКА 
V4EOHOS1 

OSNJ^VUl HftAHUTVl SASTOJCl U 3 

ZASDTMI HHAUUJVi SAStOlCl U №4 

в 

efe nćev* п« 

MflSEl 

lj IJ 'J l_: Г '11 

ihldrnti 

MimBffllnl 

sassojcj 

Vltamlni 

kJ (CalJ 

Ani- 

malne 

B.l|ne 

likupno 

Cfl 

Fe 

A 

(Lt U| 

Bi 

fiz 

Niacm 

c 

Slr kravlji beh riilaji 

---- 

75 

356 (157) 

т.ш 


18.ГО 

6.25 

3.75 

B2 

0.2 

210 

0.015 

0,180 

0,08 


Paradajz sveil 

30 

24 {6} 


0.33 

133 

оло 

1 r 20 

3 

0 h 2 

204 

0.018 

0.012 

□,15 

0.9 

Luk cml sveii 

20 

31 (7) 


0 .2b 

0.25 

0.04 

1.65 

0 

0.1 

10 

0.ВД6 

0.CI08 

0.04 


ftjvlakfl fciseki 

0,3 dl 

Ш (0J) 

1,11 


1.11 

0,00 

0,93 

20 


249 

0 .Ш 

0.042 

0.03 

0,3 

Soj» ики&и 















£veg*. 


950 (234) 

19.11 

0,59 

19.70 

11.38 

Г.54 

100 

0.5 

673 

0.046 

0,242 

0.30 

8.8 


OvaJ normariv oberbeđuje oko 150 g goiovog jela. 
Neposredno pred podelu u pogodnoj posudl izmešatf luk crni 
i peradajz svežr (prethodno oćiSćenl, oprani i is$ 6 enl na sitnije 
kocklce] pa dodati izdrobfjenimladi $ir, pavlaku kiselu i 50 , Šve 
zajedno fagano Izmešsti i dellll. 


tnltjdl sir ■$« mo?« proiJtvtSIi od mtaka pve«ff po slfldaCcm po- 

3|иркџ 

mfeka ZAgreJaU na 1етрЕ!гп[џ1ЧЈ 36'C pa dDdad kdielo mteko ifrjog urt [3 5% 
na ко&ешџ rnfeksl dstavlti d(i Otlstojl око I Ćss pa dodatJ smki (g.kci. 0.1% - 
P™ma upvtsivu ptOlzVDaaCa), prelhotfnp гл?М10ге|ТО u vodk tndnire slrib 


vada -1:10] ZflTlm dnbro- IzmiiSall I oslavltl dd odstoji око 2 ćflsa u рОкЈор'- 
iparitfim svdu oa [opkjm rnesiu. s sšm da ae posuda пе sme pomeraik. 
Potfeirerio mfeiko u grudi- isoćs nijfeun пз v<Se kumada da m suruika bol|(i od- 
vojl t)d з1гј. Kfltf se surutka odvoji SiritEjvid u tanko platno (.даги} 7 flv(?zeti 
i okućfti па ptMjodno me-sSo dfl se Stifulka Sasvim ocedi Cvako dnbl|em si( 
тгга/е! se odmah koflstili ih ga r#stani»[i u ieEjendtiblik. ponovo uvili u piTizu s(a- 
v!|i nadaskij, ргИЈЗпии le?im prfldmetom da зе SUCbtka pOtfHLno od siJ&ocedl 
Kacf surutkfl viso n« карГрр i? slra, nazvlK дадЈ. peitJlvo slr Isfećl па krjske. j». 
soliSJ, siflfrti u ĆiSlu I suvu drvpjrtv kaifitcu ( pnlll SureSknm lll proso^ern [3D 
q soh skuVAHO (J liln VHjde | tđitadenn], Ng §1 1 stovlll daićlcu J EeJftk kamen da 
sir ocirezne u sednosti pa kaiijtu pokSppiti ркззпот i pofcbpcem 
Chrflko đobtjeni slr se moifl upnl reb Ijavatl k» mfedl sir ili kgo starl slr ako рге- 
Vfi tsir u касато se ne dirH 3-i mesecs). 















































































252 . - pihtije 


PMžne kaiićfne namtmica, energetska wedmst, hranl}M f zaštftnl sostojci 





OS«OVNr HRAHUTVT SASTOJO U 0 

Z4SrtCTW КВДМЦЋЛ SASCOJCl U mq 

VRSTA NAMIRNlCt 

M.4SA 

U* 

ЕЛ?И'.Е(Е|£А 

VF4CRJOSI 

Krj lancevioe 

Masn 

Ugljerti 

Mingr^hl 

■siisiojci 

v i e lj m i л 1 


kj [Cal] 

Anl- 

malnp 

frljftfr 

Ukupng 

hfdratl 

Cs 

Fe 

A 

lu ш 

Bi 

Bj 

tfiacm 

c 

Ма«л svjnssko siroTO (glava. лодЕ. 
koiscej 

2SĆ 

ig&B [470] 

T2.2S 


12,2S 

46.25 


S 

1.5 


0.425 

0,125 

2.6B 


Mrkva sveža 

ID 

16 (41 


D, Ш 

0,10 

0.02 

003 

3 

0.1 

!H4 

0006 

0,004 

0,6 

00 

Persunov fcoren i bst 

5 

1П (2] 


0.05 

0.05 

0.02 

0.22 

2 



0,003 

0,004 

001 

00 

Ctlfeno-V К.ГЈГ 1 -ЈП 1 llst 

3 

2 


D.03 

0,03 


o.oa 

1 



000 S 

O0G1 

0.01 

0.2 

Luk bek sveži 

5 

2S l&) 


0Л1 

0Д1 

0.01 

ма 



9 

0.00) 

0002 

0,04 

0.9 

Ltjvomv kSE 

0,01 














Pvdaiak felima 

t 










0,330 

0030 



kapmkfl o цгаћџ 

0.2 

3 (1) 


0.03 

0.03 

002 

0,12 



154 


0003 

002 


Bibe г сгпр 

o.t 

1 


0,01 

0,01 

0.01 

007 








Su po tikusu 















Svtga: 


?. 0 ?& (asji 

12,2& 

0.53 


46,33 

2.50 

15 

1.6 

347 

0,766 

0,469 

303 

2.3 


Ovai normatlv obezbeduje gkq 150 g plbtlja. lerov koren, oćlSćene, oprano i isećene na ćetvmne, biber м 

Svmjske gteve, noge l kožlce dobro oćistiti od dlaćica opratl гти, lovorov list. dodatak jelima i so r nalltl vodom da ogrezne 

l složltl u pogodne posuđe. Zattm dodatl mrkvu. per&unav i ce^ I kuvad dnk se sa nogu i glava me$o počne odvajatl od kostiju. 







































































































Pptgm ocedill fond. u meso l i<ožice ocTvojjiti od kostjjo I iskidali 
u siinlje pa sfožlLi u pogpdne posude, posuti рдргјкот 

u prahu, siinn seckanlnn belim fuknm i zaliti p№ceđenim fon- 
dom od kuvanlh glavg, nogu i kožice. Pg površini posuli slino 
senkanim peršunovim i cderovim listom. osrsikom mlevenog 
bibera l po potrebf ctosoljtl. Posude sa razfJvengm masom sia- 
vlti na bladng mesto (rashladna komora ik frižlderji da ae masa 
slegne [plhtije >uhuate-j Zatim ispgrgionisatl I defJtf rav* 


LJ 

Ог 

ce 


nom fj’ancuskom kešlkom. 1 do 2 komada po osobi.. 


Ма pomorut: u (олс! za plhtlj* тсте M dćdklLi raitvur грђЦте pihti|C bvdu 

tViSč*. 

Kfrrenasto povrufl квд зе kuvaJo sa гтжзит iseći пр ксн:к*се I po ielji upui- 
rcjbln гв druga Jeln lli cfodnni u pdsudu gds |e slrj/eno тезо т uihtlju prs n а~ 
kvflnju Fpndortt 

Za pihJJjfi pgred SJfOvih SVm[AklhgliiV4i.nogu J koilM ГпРдск £6 upDtrebltilsuve 
scnnptke gbvu. rtDglCe i kofaće. 7a1im te4eCe no#čr. m*ao - rlblćl I &L 



SALATE 


Salate se pnpremaju pretežnood slrovag ili kuvanog povrča, zatim uklseljenog po- 
vrća, a mogu da se pripremaju t od pasulja, voće r mesa. ribe, jaja, l[d, Imaju гпабајти 
ulogu u ishranl jerobe^beduju dosta vitamtna i mineralnih materija, a oslm toga otvaraju 
□potit l ćine jelo prtjatnijlm. 

Po vrstama namlrnica od kojih se prlpremaju, salate se obitno dole na letnje i iim- 
ske. з po sastavu namtmica koje ćine sabtu mogu bitE jednoatavne. složene i mešane, 

Jednostavne salale se pnpremaju samo od jedne vrste povrća lli druge nainirnice 
i dobijaju naziv prema upotrebljenoj namimfcl (salata od paradajza. salata ud svežeg 
kupusa, salata od pasulja. Itd.}. 

Složene salate se pripremaju od više vrsta povrća ili drugih namimica, I to na taj 
načtn Što se svaka namlrniea posebno obi ađuie. priprema l zaćinjava. a samo se za- 
jedno slažu na tanjir. 

Mešane salate se pripremaju na taj natin što se rezlićite namirnioe, obrađene. iz- 
mešaju i zajedno zaćme ill povežu sosom Emajonezom, vinegret I si). Ove salate, u ve- 
ćini slučajeva. nose nazJv po naclji koja ih je prva počela da priprema (ruska, francuska, 
italtjanska. srpska. Jtd.J. 

Salate se služe kao dodatak uz glavno Jelo, a mogu se služltl i samostalno kao 
predjelo [ruskći. francuska] Jll kao pnlog glEavnog jela (krompir-slata. sateta od pasulja). 


393 




253 . - SALATA ZELENA 

Ptibhžne kotičine rtamfmica „ onergetška vrednost. hranljlvi i zaštitnf sastojci 






0$*|QVKI HFIAIJlflVl 5ASTDJCI U u 

ZASlllhl HfPUHlJlVl $A$TQrtL Inr^ 

VRSTA NAMIRNICE 

MASA 

Ча 

INlBtitrBRA 

vREDNOSr 

Bclunćd vine 

M&5I! 

Uoheni 

Mineralni 

Tfastofd 


V i 

taminl 



ItJ 

[CulJ 

Anh 

mgtne 

BJjne 

Pkupno 

hidrati 

Ca 

Fc 

A 

[ц U) 

6i 

Bi 

Nlacin 

C 

Šalata ztfltmii 

150 

63 

05) 


1.3S 

1.35 

0.15 

2.65 

26 

0.5 

210 

0,045 

0.09П 

0. P5 

1A 

Vmegret ш po гесераип l)f. 

0,1 dP 

T17 

129) 




3.00 

0.45 








Svega: 


160 

(441 


1.35 

1.35 

3.1S 

3.30 


0,5 

210 

0.045 

0,0110 

0.15 

7.5 


Ova) narmatlv Pbezbeduje oko 110 g salate. 

Oćišćenu l opranu salaiu ncedili i odložiij do upoirebe. ZatJm 
pripremljenim sosom vinegrei (videtl rpcepturu br. 62) preHtl 
saEatu neposredne pred podelu, ui palagang те&апје. vodeči 


raćung o tome da sos dopr& do svih Jistova i da se salaia prl 
tome ne zgnieći H 

Salata se deli specljalnlm hvataljkama. 







































254 . - SALATA OO MLADOG LUKA 


Pribtižne koHčine namirntca, energetska vrednost, hranljM t zaštitni sastojd 


VRSTA NAMlRNlCe 

P.I.hS.T. 

Us 

LhUftltTSKA 

VflfDKOSr 

-OS^rermiANLlV. 5AWUJUI U ч - 

- - ГЛ -ASIOJCI U .h^- 

&elanćevjrw 

MlhSU 

UgljCnl 

hidraU 

Afornai-alni 

SB$lQjGl 


V i 

l a rn 1 

П 1 


kj 

{Celj 

Дп; ■ 
nialnu 

&il>ne 

UkupnD 


Fe 

A 

luUJ 

В; 

Б z 

NlEif.in 

c 

Luk L:?ni mLidl 

150 

ize 

130} 


1.20 

t.20 

0 Г 15 

6,00 

57 

O.S 

30 

0.045 

0.030 

о.зо 

12.0 

Ulje JestlVO 

5 

185 

[44) 




5.00 









Slfce vlnske 

S 

4 

{11 





040 








So pq ukusu 


L 

— 












Sveqa: 


315 

(75J 


1 r 2fl 

1,20 

S;15 

7,00 

57 

0.0 

30 

П.04& 

0,030 

0.30 

12,0 


OvaJ norntativ obezbeđuje oko 100 g salate, 

Crni mlodi luk očlstiti od Ш<ж. uvelih i nejestivih iistova i sa 
ostalih listova skinuti samo vrhovo. Zat'Km ovako obrađen luk 
dobro opratl. sbžlti u anopiće i seći, vodeoi raćuoa o tome da 
$e gfavice i stahljike iseku na kolutove, a llstovi na komade du- 
žino oko 2 cm. Esečenj mladi luk posoliti, dodati sirće, izmešati. 


dodatiuljei ponovo polakopromešati pa delJtl ravnom francus- 
kom kašikom ili kutlaćom od 1,5 cJI. 

Gvu salatu pripremati nuposredno pred podelu, jer bi dugim 
stajanjem izgubita u Izgledu i ukusu. 

Napomena. oće£f:t!ni i иртапЈ mtadl lu* se moic зкЈгШ u ctflnn komactima be? 
prspremanjB r.jkuo sa lećlmfcm*. 

































































255 . - SALATA OD CRNOG LUKA 

Prlbližne koiitine namlmlca, energetska vrednost, hrantfM i zaštitni ssstoici 


VRSTA NAMfcRNICE 

Lffl 

IME'tGFfStfA 

^1Ч.Л»05Г 

вим«у?Ј1 liHAh. ЈГА bA51GjCl u 


iASTIlHl hHANLJIVI il ASIOKII II I^) 

в 

eli nr&vrin* 

Masti 

Ugkem 

hi'dnfd 

MinEtralni 
905(0 |fti 

V'Umlni 

fcj 

{CelJ 

Anu 

тз!п& 

Biljne 

Ukupftti 

Ce 

Fe 

A 

[ii JJ] 


B; 

Niarjn 

C 

Luk сгти 

IDC 

155 

137) 


1Л0 

1да 

о.м 

з.зс 

30 

U 

* 

0,030 

0,040 

0.20 

!t0 

Ufee jesttvo 

3 

m 

|27J 




3.00 









Si^Ce vlnsifu 

S 

3 

[1] 





0.25 








ŠibK.T emi 

D.D5 

i 





0.03 








Su fi- i ukusM 


- 















370 

(tS) 


1,30 

1,30 

3.30 

0.58 

за 

0.5 

50 

0.030 

0.040 

0.70 

9.0 


Ovaj normatrv obezbeđuje oko too g saJaie 

Cml Jok oćlsilti. opraEN iseci пд kolutove. Zaiim ga posoJai, po- 
lako ga IzgnječHl, đodali sirte. ulje i ssmlevenl biber i $ve iz* 

ftiešail, 


Ovu salalu defiti ravnom francuskom kašikom. □ pripremiU je 
najkasmje ЗП minuta pred podelu. da bl clo podele Јик omeksao, 
в ?ačim prodrli u strukluru tuka 

NafMjmetta k.k cml Si: inože dul<E» 50 mn о<(&Сеп i гвзеСвл Ла ccEvrti 





























































256 . - SALATA OD SVEŽIH KRASTAVACA 

Prtbiižne koffčine namtrmca, energetska vrednost, hrantffvt i ž&štitni sastaici 


VRSTA MAiMIRNICE 

tvtASA 

Ul 

i riirtCt ISKA 
VPCONOUT 

PBHCHi'KJ , чЧ Sj 

итот i.r u 

№tflJM.»M101CLU "ЧЈ 

Belancevine 

Mfleli 

Uglpenl 

hldraEi 

Mmurulm 

sast-ojct 

V u a m 1 л 1 

kj (Сз1) 

Anf- 

malnc 

Bil|r*0 

UkupitO 

Ca 


A 

(v iJI 

В- 

0. 

ISul’.in 

C 

Kmsifivac sve?i 

?00 

«4 (20) 


1.20 

1.20 

0.20 

4.20 

14 

0.4 


0.040 

0,060 

0,20 

12.0 

Luk i]■_• 1 1 Svežl 

2 

10 |2) 


0.12 

0,12 


0.47 

1 


4 


0.0Ш 

0.01 

0.6 

Џ1|*г jestivo 

2 

74 ttaj 




2,00 









Slrće vinsko 

S 

4 tfj 





0.40 








Sibor cmt 

0.05 

! 


_ 



0.03 








So po uku&u 














SvćOft:___ 


_Ш _iilL 


_L32_U2- 

2.20 

_iaii- 

_li. 

..Љ4 

4 0.040 0.061 

0-21 

2L3 


Ovaj nomnativ obezbeđuje oko 150 3 salale. 

Sveže кга$.(.дисе otjuslili \ isećl na kolutove Beli fuk oijuštiti I 
sitno iKeukati. 

U isetene krastavce dotlatl so. seckani beli luk. sinće, olje i 
mleveni biber, polako izmešali i deNti rgvno -ш frgncuskom ka- 
šikom, 

Ova saiata se prtgotovljava nepcsredno pred podelu. 


Napum,cn;i Ц posetan sutf cknioti Slnte posolill, dodati ulja* sumlavGnl bibdr 
t siino seckani befc kik. sve đutartr iiitmjmM i ovuia londtnn pjfrliii isecent кгаа- 
iavcc ntrpošriodnt) prfld pjodt.Hu Ргипч! lomtf, selalaod krastavflca sc mgje 
i n.i cw4 nadin pnprfMTL-tr. 

OpinM'ii kna,4,iavul ae тоци služiti u celim кшпвтта bu/ prlprotnamja Sflkue S,i 
/acimma 























































| 257 . - SALATA OD SVEŽEG PABADAJZA 


Pfthlfžne kotičinc namtmica, energetska vrednost. hrantflvi f leštitni sastojd 


VHS i Л NAMiRMCF 

UASA 

Vfl 

f Kf RGOSKA 
VRECN&SJ 

OSNClVM HflANLJlVl (iASIOUCl u q 

/ASTilNi HRANLJlVI S “SfOJCi (J mg 

Ut-kinLt! ViHft 

Maati 

Upijem 

lidrali 

M.n-iTrjlr.i 

eastojei 

V ■ ! a m 1 n 1 

kJ (СвЈј 

Anl- 

rtiutrie 

6%w 

Ukup«(j 

Cb 

F& 

A 

[у Ш 

Bi 

0) 

N.aciii 

C 

J’srada-j? aven 

200 

153 [38) 


2.20 

2.21} 

0,60 

e r oo 

22 

1,г 

1360 

O.IM 

0.030 

1.00 

46.0 

Luk cmi svl-ji 

20 

ai m 


e r 26 

0,26 

0 , 0 a 

1.6$ 

0 

0.1 

10 

o.oofi 

о,оов 

0.04 

1.6 

LUje jesllvn 

3 

Ш [27] 




3,00 









So po ukusu 















Svaga: 


ЗОп 1721 


2М 

2.46 

3.64 

S,6S 

2? 

u 

1370 

0.126 

fi.oee 

1,04 

47,6 


Ovaj normaUv obfezbeđujR oho 200 g sojalG. 

Očiišćenl i оргао paradajz Iseći па kolutove ili knške. a c;rni lok 
па kolutove Ih гегапсе. Zalim juk posoliEi. гпаЗо gg ?gnjećtl:i đa 
omeksa pa dodatl u isečem paradaj^. sve preiiii uljom, polako 
izmešati i delilt ravnom francuskom kašikom.. vodeći računa 


o torne da svaka porcija dobije i oceden sok se začinima i i sa- 
late. 

Ova salata se priprema neposredno pred podefu. 

Vapomeno OćiSćen i of>ran р&гжЈјЦјг sh ггннб slujili lj &нИгп fcomodimii Ln:. 
ргфгскпигџа saJate sa ?arinlma 
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258 . - SALATA 00 SVEŽEG KUPUSA 


Prlbifžne kotičine namirnica, energetska vrednost. hr&nfjtvl i zaštitnf saslofci 






OS-HOVMi НИА.Ч1.Ч1 SASTOJCI U g 

<ГЛ$1‘ Г К1 №4441 fVI SflSTCUCl 1J nvi 

VRSTA NAMIRNiCE 

МЛБЛ 

ttltHOErjK* 

vPt№6Sr 

Вч -ki ncevtne 

Masll 

Utjfieni 

Miniiralru 

»HDjCi 

V 1 1 з пт l п 1 


Ш 

fCalJ 

Ani- 

m*lno 

Bilrnc 

Uk'.i|ir>D 

hlđraU 

Са 

Fe 

A 

(u Uj 

Bi 

B) 

Niflcln. 

C 

Kupus SVflžl 

150 

iC? 

{261 


1.6Б 

1.65 

0.15 

5.S5 

53 

0,5 

105 

0,060 

0,045 

0.30 

52.5 

Ulfe /e^tlvo 

S 

'■№ 

[44) 




5.00 









Slrće vlnsfco 

a 

4 

tu 





0.40 








Bibef crnl 

o.s 

1 


0.01 

0.01 

0.01 

0.07 








So [»] ukusu 







■ 








Sveja: 


297 

(TU 


1,« 

1.66 

5,16 

6.3? 

53 

0,5 

105 

O.O60 

0.0-15 

МП 

53.5 


Ovaj nonmativ tibežbediije oko 110 g s&fate. 

Sveii kupus u cibvicama oćistilr od uvelih i nejestivih flstov&. 
oprati hladnom vodoin, pa gbvice raseći na polovine ili ćetvr- 
tme uzduž po korenu, izvadili koren i iseći па Unke гегапсе. 


Isećenl kupus posditi. potako izmešatt pa đodatl sirde, ponovo 
izmešali* dodati ulje i samlevem biber, sve ižmešeii. probati 
ukus i del.lt i ravnom francuskom kašikom. 













































259 . - SALATA OD SVE2E MRKVE 

PribUžne koiićine namlmica, energetska vrednost. hrantfM t zaštitm sastofci 


VFISTA NAMIRNsCf 

МД5А 

V« 

■ MtKjF rs>KA 
vragFrt^sr 

O&NUVHI HHANl JlVJ ^A&IOlCl џ 


241П1М1 HM4UW iA^rn^CI Ц. rr>] 

B 

trlaricevinE 

Musli 

" a 

Mimsralni 

sasinjci 

г 

V н a m i ru 


kj 

(Calt 

Am- 

tnalne 

Bilina 

IJkuprkj 

Ca 

F* 

. 

A 

[u m 

Bi 

в. 

Mly?t4n 

c 

Mrkvd s,vt>za 

SOO 

tsss 

07J 


1.00 

1.00 

0.20 

S.JCi 

31 

U.7 

ISSO 

0.060 

0.040 

0.Q0 

BjG 

SirCo vmsko 

S 

5 

(tl 





0.25 








ŠEi:er li кПзЕбТу 


B 

(?) 





ОДО 








Ulje fositvo 

3 

;1т 

ШЈ 




3.00 









flibtr crnl 

0.0Б 

1 





о.оз 








Purs-jnsv llKl 

O.S 

3 


o.o i 

0.01 


0.02 

1 






0.1 

So prj Ltkursu 













»■ _ 


Svega- 


Z79 

l£7) 


t,0f 

1,01 

3.20 

Š.10 

31 

0.7 

iđio 

o.oso 

0,040 

0,60 

6.1 


0v3[ nqrmatlv obezbeduje okg 100 g satate. 

У oćršeenu i izrenđisanu mrkvu dodatl so, slnce, secer, SEimte- 
venl bJber. sitrto seckani persunov list i ulje. sve dobro izme- 
šatl i osiaviti da u poktopljenoj pošudi ла hladnom mestu 


salata ođstoji najmanje oko jedan cas da zaCini uđou strukiuru 
mrkve. 

Salata se dek ravnonn francuskom kašikom. 























































































260 . - SALATA OD HRENA 

Priblizne količine ttamtrnicg. enčfgetskn vrednost. hranfjM (zaštitnt sastofci 






CkShOun; н№мшш1СиС1 u q 

ZASKirili HHANL ЈГЛ ЧДлГШО U гТн| 

VflSTA NAMlHNlCt 

■MASA 

Ув 

f4KHGtrtKA 

УАШИВДЕ 

eeJsiscevine 

M-itsli 

U ijijU ni 

Mineraln. 

sgstdJCi 


V i 

tamim 



kJ 

tOatp 

Апт 

malrtu 

SlJjne 

Ukujlno 

hldfou 

Сз 

Ffc 

A 

(u IJ) 

Bi 

li: 

Miacm 

C 

Hrgn lti>rćn 

20 

73 

t1TT| 


0.64 

0.64 

D.Ub 

3.94 

28 

0.3 


ojo\a 



Њ.2 

Sirce vinsko 

5 

3 

m 





0,2S 








£o ра ukusu 















Svega; 


T6 

tiai 


0,64 

0,64 

0.06 

4. t9 

26 

0.3 


G.OU 



16.2 


Ova) normattv pbezbeđuje oko 2D g saiatc.. odstoji oko teđan das da sjrće I so uđu o strukturu hrena. 

0 oćišcem izrendisanr hren docfati so, vinsko since h ctobro \т- Saiata se defl kašikom za je!o. iskljudivo uz kuvana mesa. 
mešati, ostaviti па hiadnom meslu u poklopljenoj posudl da 
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261. - SALATA OD KISELIH KRASTAVACA, PAPRIKA I PARADAJZA 


Pribftžnc koiičinc n#mimica. energetska vrcdnost. branijivi i imtltni sastojci 






СЧЈНОУ1ЧЈ HHA*(UW1 SA^tOJtJ U 4 

ZA&riTNi Н-НЛМ Jftii SASIOUCl U JPI 

VRSIANAMiRNICE 

M.ASA 

IJ 0 

ИЖВДПША 

VHEE3HOST 

Belanćevme- 

Mgsti 

UgJjem 

Mineralru 

SBSlDjCr 

V t 1 a m i n 1 


k j 

tCdt 

Anh 

mplni; 

Bll|C|D 

Ukvpiv> 

hsdfati 

Ca 

F* 

A 

(« U) 

e. 

B; 

NiOTm 

C 

Kfiisiavo ktseii ili 

100 

40 

tll) 


0,70 

0,70 

O.ZO 

l .50 

25 

1,2 

310 


0.060 


6.0 

ISO 

69 

(17) 


1,05 

1,0$ 

V.30 

2.25 

34) 

1,8 

46$ 


0,000 


9.0 

Fgpnk& kiselfj ik 

100 

10$ 

(25j 


1,ZU 

1,20 

0.20 

4.40 

11 

04 

630 

0.040 

0,070 


120.0 

iso 

tw 

(301 


3,SD 

l.&u 

0.30 

6.60 

17 

0.0 

94$ 

0,060 

0,105 


100.0 

P&radejz kiseli 

100 

103 

(26) 


0.60 

0 ,№ 

0.20 

5,00 

9 

04 

3250 

0.060 

0,030 

0,50 

16.0 

150 

m 

(33) 


0.S0 

0.90 

о.зо 

7,50 

14 

0.6 

4B75 

0,090 

0,04$ 

0,75 

24.0 


Ovaj nortnatlv obezb&đuje oko JUO t$0 g selate 

Kiselo povrće ođ koge će se praviti salata prebrat* i opraii. Sa 
kiselog paradajza skinuti peteljke. dok sa ktselih paprika пе 
skldatl. 

Ovi aitikli se pivenstveno dele u cellm komadima, pri demu 
voditi racunp o siedecern; 


kisele krastavce i paprike &ortirati po vellćini рз deliti u ko- 
madima. vodeci raduna o tome da ova podeb budc ravnartief' 
ла; 

kiseli paradajz takođe sortiratt po velićlni pa deliti u koma- 
dima. ravuomerno. u svaku рогаји, i!i akoje to nemoguce. ise- 
Ci veco komade na f>olovine lli četvrline i ry vnomerno podehti 
po porcijBma. 


















































262 . -SALATA OD KISEUH PAPRIKA U LISTU 


Pribltznč kofičine namirnic&, enorgotska vredncst, hranljM i zaštitni sastofci 


URSTA fJAMtPlNlCS 

JvlASA 

U ч 

UjfBGFfSKA 

VJIEDnKE 

OSHIUVNI нрадиип. s^EOid U Ц 

ZASTIIHl HPANl JiVI iiASiCUD kl гтчј 

&eiflncevine 

Wasn 

Uflijfinl 

hldrflE« 

Mrnerfllhi 

saiitoja 

V 1 | fl m 1 Ш 

kj (C*tJ 

Atiir 
mj hf 

В|ђг1& 

Ukupnn 

Ca 

Fe 

A 

t« m 

6 

Ba 

Niucin 

C 

KtmzfirvujarLn paprika u hsiu sa nalivom 

TSD 

■ te (?ej 


1,35 

1.35 

0.23 

4.B5 

(2 

0.5 

709 

0,045 

0.079 


135.0 

200 

I5B I3U) 


1,BQ 

t.ao 

0.3D 

&.60 i7 

OjS 

945 

0,060 

0,105 

- = - 

1ВП.0 


Ovaj normaHv dbesbeduje 150-200 g salate. 

Kisefe paprike \г limenki ili tegli preručlti u pagedne posude ра 
lh defitl па linija hvgtafjkom i u svaku porciju dodatl i naliv. 


■b 

o 

u 
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263 . - SALATA OD KISELOG KUPUSA 


Pribtfine kcHČSne namimica. energetska vrednost, hranfjM i zastitni sststojd 


V8STA 1 NAM 1 RN 1 CE 

UASA 

ТМ RCT1S«A 
VHLflNOSI 

OSNOVNS ННАЧЕЛЛ S«flOJCl U ц 

ЛА&ПТЖ NAAhLSVT EAST&JCI U *тч 

Belanćevine 

Ms^ti 

LFgljum 

hndfan 

Mmetrslni 

s.astojc 1 

V i t am 1 n i 

kJ |Cal] 

Anl- 

niLjfne 

0i!jr»e 

Ufjupoo 

c* 

JFe 

A 

[м UJ 

в. 

0, 

Niadn 

c 

Kuejus k latrlt 

150 

15-B (ЗВЈ 


2,10 

2,10 

045 

4.20 

6S 

17 

50 

0.030 

0.105 

0,45 

22.5 

Utle jeslivo 

5 

105 144) 




5.00 









Pupnka u prahu 

a.j 

1 


0.0! 

o.ot 

0.01 

0,06 



77 


0.001 

0.01 


0Љег Crnl 

U.J 

1 


џ.СИ 

0.01 

0.01 

0Л7 








Sd po uku?u 















Svaga; 


345 (421 


2.П 

2.12 

S.47 

4.33 

63 

1.T 

127 

0.030 

0.106 

0.16 

22.3 


Ovaj rtarmailv cbezbeduie oko 150 g saiate, uzdttž po korenu, Izvaditl koren рџ fisećf'ria гегапее lli kccke. 

Kisell kupus - ribanac ро potrebl opratl и hladnoj vodi I dobro U kupus dodatl ul)e. biber i papriku u prahu. sve dobro izmešatL 

ocedm. Ako se upotrebljava kiseH kupus u glavlcama. gbvlce probatl ukus [teuzetnD dosditi) i deliti kuLiaćorri od t,5 dl 
po potrebl opratl, dobro ocedlti. rasečl napola lll па ćetvrtlne 
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264 . - SALATA (MEŠANAJ OD SVEŽEG POVflĆA 


Pribiižne kohćine namtmtca, energeiska vrednost , hranljM i zaštftni sastojd 






OShiOVNI НИАкигл UASTOJCI V <1 

ZASHTNt HJtASi SASTOJCi U rrc, 

VRSTA NAMIftMCE 

MASA 

ЏЦ 

CMRDCISKA 

VRIDNOST 

В(.Ч з nćc-v iDtt 


UgljefH 

иИпнгнкп 

aasiojcl 

V 1 l a гтт l n 1 


kJ 

(CalJ 

Arl- 

maino 

G4|ne 

Ukupno 

hidfHti 

Ca 

Fc 

A 

iuU) 

Hi 


Niacln 

C 

PLraddj? svuii 

шо 

79 

П9Ј 


1,10 

1,19 

о.зо 

4.00 

11 

0.6 

660 

0,060 

0.040 

0.50 

23.0 

Рарпка sveže 

5Q 

40 

(10) 


0.50 

0,50 

0.10 

г,15 

3 

0.4 

E20 

0.015 

OJOHJ 

0,35 

42.0 

Kf»siavci- sveži 

50 

21 

ts) 


030 

0,30 

0,05 

1.05 

4 

0,1 


0.010 

0.015 

0.05 

3.0 

tuk crnl SVC-Zi 

20 

31 

Г7Ј 


0,26 

0.26 

0.04 

1.66 

£ 

0.1 

10 

0.006 

0.003 

0.04 

is 

Luk bpb svežr 

t 

s 

(1J 


0.06 

0.06 


0.24 



2 




0.2 

Uljs: Jestivo 

5 

185 

[44] 




5,00 









Slrće vmsJtD 

3 

2 





0.15 








So po DkU&D 

















361 

I8G] 


i.tt 

2.22 

5.48 

9.25 

24 

1,2 

812 

0,091 

0.083 

0.94 

S9,e 


Ovaj normativ gbezbeđuje ofco 20 0 g Sćilate, 

Sveži paradajz prebratl, očlatitl peteljke, opratl i iseci na kriške 
ilt kdutove Svoz-u p&priko oćistitl ođ peteljkl i semena, oprati 
I isećl na kofuEove, Sveže krastavce oljuStiti, oprati I Iseći na 
kDfutove, Cmi fuk očistiti, oprati I iseći ла koluteve. Beli luk 
oljuštlli. IstucatJ i iseckati, 

PripremJjenupapriku, kraslavce. crni t bell fuksjediniti, posolltl, 


dodati sirće \ sve cfcbro izmešati. zatim dodatl svežl paradajz, 
po potreb! mak) dosoliti. dodati uljo, polako promešatl i deliti 
ravnomfrancuskom fca£ikom, uz dodavanje u svaku porclju za- 
ćina i sokova kojf su pali na dno $uda. 

Sa lata se prl prema n eposred по pred podelu, \ to u š lo širi m po - 
sudama da se prlfikom mesanp ne bt zgniećila. 
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265 . - SALATA (MEŠANA) 00 KISELOG POVRĆA 


Pribtižne kaličine namfmica. energetska vrednost. hrantjivt i žaštHni sastojcf 


VftSTA NAMFRNICE 

UA£A 

Vfl 

' '• 

FFffindftiSh - ; 
VRtONOM 

i> 5 NOVru 

HRAMUrv. №№U|g 

IAŠFiTNI liaAMlJfVl SASTOJCI U тш| 

SRifsoCn 

ine 

Mbsu 

Ugljtini 

JHdraH 

Mmentlnt 

SBStojci 

V i t a m l n i 

kJ 

lCal] 

AnJ- 

moEnEi 

Siljnc 


Ukvpoo 

Ca 

fa 

A 

(ч U) 

fti 

ђа 

Hiacin 

C 

Krssiavci kis-efc 

50 

гз 

t 6 ] 


0,S! 


0,35 

0.10 

OJS 

13 

0.6 

JS5 


0.030 


з.о 

Paprtks ktsoki 

50 

£3 

НЗЈ 


o.e 


o.eo 

0,10 

2 r 20 

5 

0,2 

315 

0.020 

U .035 


60.0 

PflFBdBp 111561 

50 

55 

( 13 ] 


0.3< 


0,30 

0.10 

3.50 

5 

0,2 

1 G 25 

0,030 

0,0 f 5 

IFl 

ajo 

kJJjM jeatfvo 

5 

1 S 5 

|d 4 ) 





5.00 









Svaga: 


№ 

1 ?б) 


1.?! 


1.25 

5,30 

5.45 

24 

1.0 

2095 

0.050 

0.040 

0.25 

71,0 


Ovaj norniativ obezbeđoje ofco 150 g salate, Isedi kokitove, dgdati ulje, pgžiji.vo promešati \ delitl favnom 

KiSekt povrće prebrati, oprati. sa paradajza I kraslavaca skl- francuskom kasikom. 
nuti peteljke. a $a p&prike peteljke sa semenom. Zatim povrcc 
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266 . - SALATA OD KONZERVISANOG MEŠANOG POVRĆA (MEŠANA SALATA) 

Pfibtižne koffčine namimfca, energetska vrednost hranljivf i zaštitni sastofcl 


VftStA NAM?HNlCE 

МАЗА 

Ui 

LNETlCEtSKA 

VftEDNOSl 

OŠfffiVNf KllANLlAfl: SASrOJCl U q 

ĆASNIHI HRANLMA SASTOJCI U тд 

ScbnćUvinE 

Mastl 

U^liCS'ii 

hklrali 

MiNfsrahi 

sastpjd 

V b t a m1nl 

kJ [C*J> 

Ал1- 

maine 

ЗЦпе 

Okupno 

Сз 

Fe 

A 

(u UJ 

Bi 

0- 

Niacin 

C 

Konzervlsana mtfšdno ptfvrOe sa 

Гкаћиогп | mciitna iaUta) 

(50 

S7 [23) 



<W4 

0.19 

4,ta 

15 

0 .« 

1035 

0.035 

0.051 

0.2 i 

49.3 

200 

129 [31] 


1.25 

1.25 

0.25 

5.57 

24 

o.e 

1300 

__ 

0.047 

._i 

0.008 

0.28 

05.7 


OvaJ normativ ob££badu|e 150-200 g salate. 

Mesanu saJatu \t limenki i tetjFI ргати£1М u pog-udne posude r pa 
d&IIU sa nalivom па Sintji kuilauom od 1,5 Iti 2 dl 


. 

























267 . - SRPSKA SALATA 


Pribltžne količine namimica, energetska vrednost hranllM i zaštitni sastoici 






05НШЧ1 HHAHlJflrt &А51ШС1 V « 

ZA^mHI «BAW jrvi SAŠTOJCE u ПЧ 

VnSTA NAMIBNICE 

ЈлаЗа 

■Jp 

fKFHM-'liiKA 

VheonOSt 

&etorK:evlPe 

Mnsti 


Mmsralnl 

sasttrjcl 

Vitamini 



kJ 

fCalJ 

Агш- 

malnt 


ЏкџрПО 

li dnjli 

Ca 

Fe 

A 

tuUJ 

Si 

Bj 

Ntftcin 

c 

^u'udtijž sveai 

itffi 

7S 

П9Ј 


МО 

1,10 

0.30 

4.00 

11 

0,6 

6S0 

0.060 

0,040 

0.50 

гз.о 

Рнрпка Svflia 

30 

вз 

115] 


0.30 

0,30 

0 16 

3.44 

4 

0.6 

152 

0.024 

0.032 

0.56 

67,2 

Luk Cml Eveži 

20 

39 

tn 


0,26 

0.2t 

0.04 

1.06 

Б 

DLl 

10 

0.006 

0,003 

0X14 

?Ј6 

(Jlje Jestrvo 

5 

Vah 

144) 




5.00 









Sirće V(nskt> 

5 

3 

Ш 





0Д9 








6Љег сгт 

0.1 

1 


0.0? 

0.01 

0.01 

0.07 








So po uku&u 















Sveg*: 


362 

LS6J 


2.17 

2,t7 

5.51 

9.42 

2t 

1,3 

352 

0,090 

0.060 

t.10 

91.3 


Ova] normativ nbe^beđuje oko 200 g salsie. 

Sveži paradajz prebratl, skinutl peteljike. oprati I ostrim nožem 
Isećl na kocke. Sveju papiiku prebrath opratS, složltl u podma- 
гале plehove i peči u zagrejanim pećnieama dok neomekšaju. 
Pečene paprike oljuštlti. povaditi peteljke sa semenorn I iseći 
ла kooke. Crm 1џк oljuštiti, optatl I iSeći па kocke, Zatlm sve 
artlkle sjedinJEJ. U pogodnu posudu stavJti sirde, dodotl yfje l S0 h 
dobro izmesati da se Sd istopi pa ovom mast?m preliK sjedinje' 


ne [sastavfjene] anikle. dodati biber, polakc i?mešati I oSEaviti 
u poklopljenoj posudi da od$toji oko 30 minuta рге podete. Ovu 
salatu deliti rgvnom Franeuskom k&šikom ili koflačom od 2 df. 
vodeći raćuna o tome da se u svaku porciju doda i malo soka 
sa zaimirria koji se izdvojio iz salaie J pao па dno suda, 

NapHjiTvefto u ovu salaLu iti p* Zeljl može eodPti I SllflO OTckjHilh papirka *Jt- 
fert>no * рп ćei™ treha bi Li oprazan tui sc ne br drsdala veca kolittinji pa do sa- 
latu bude preliuta 
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268 . - BOSANSKA SAiATA 

Pribtižne kolfčine патШсз, vr&dnost, hr&ntjivf i zaštitni sastojci 






OSNGVNJ W1A4LAVJ SASTOJCl U л 

MllNI HHfl N. JIVI ^tVSrOJCH U riVI 

VftSTA NAMIRN1CE 

maSa 

Ug 

EHEflGETSKA 
VH> DUDSf 

JjjiJgrtliVint! 

Wasli 

Одђел! 

Mmenalm 

sastojci 


V 1 

t a (п ( 

П 1 



kJ 

tCaM 

Ani' 

mslne 

BlJjne 

ЦкџргкЈ 

hldrail 

Сл 

Fe 

A 

[u U) 

Bi 

Вз 

Niurji.n 

C 

Luk cmi mkidi 

70 

59 



0.56 

0,55 

ГЈ.07 

з.он 

27 

0.4 

U 

0.021 

0,014 

0,U 

5.6 

Kres.t»v(d sveži 

70 

2S 

in 


0.42 

0.42 

0.07 

1.47 

5 

O.T 


0.0f 4 

0.02 T 

0.07 

4.2 

Rsvinka kiula 

0,3 dl 

2БЧ 

(64) 

1,11 


iM 

6.00 

о.вз 

2Š 


249 

U.0M 

0.042 

O.0Š 

0.S 

Mk'kii kisela 

0.25 dl 

£7 

Цб) 

Ш 


(J.Sj 

ш 

1,05 




0.013 

0.050 

0.03 


So по vkusu 















Švsga: 


m 

MOll 

1.94 

0.90 

г.92 

6,97 

5.53 

61 

0.5 

263 

9,057 

0,127 

0.27 

10.1 


Ovaj normativ obezbeđuje oko 2GĐ g salate, 

Gmi mlacti luk očjstlti oct žillca, uvelih l nejestivih listova, a sa 
ostalih fi$tova sklnuti samo vrhove, Zatlm ovakoobrsđen fuk 
dobrn оргаи, složHi u snopićo i seći, vodećl raćtina o tome da 
se glavite \ stabljike iseku ng kolotove, a Hstovi no komade du- 
žine oko 2 cm. 


Krastavce oljuštiti. oprati i iseći пр kockloe. 

Isečeni mjgdi luk posollti. dobro Izmešatl dodali krastavce. pa 
stavlli prethodno izmešanu pavlaku i klselo mleko l sve zajed- 
no pazljivo promešatL Salats se dcli ravnom franeuskom ka- 

SikOTn. 
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269 . - SALATA OD BORANIJE 


PribHžrtv kotičinc namirnica, cncrgeTska vrednost , hranfjivl i zaštitni sastojci 






O&NOVHI HHAiJi Јћ/1 ^ДКШ*С( U 

4 

ZA&ntM MftArjLjrvT 5ASTOJCI О /im 

VRSTA NAMIRNICE 

HASA 

UJJ 

LMLAULISJLA 

VRCDNmr 

Be-lanceuine 

Maaii 

Ugliem 

M.nerrjln,' 

s&stojci 

Vliaminl 



kJ 

(Ceii 

Anl- 

makiu 

е>1јг>е 

Ukupnt? 

hlđrati 

C 41 

Fe- 

A 

[џ U] 

u ■ 

И,- 

Hiaan 

c 

Ви. г зл1|л 

200 

Ш 

{&*) 


4.40 

■1,40 

0,40 

U.GO 

104 

1.4 

740 

0,140 

0,220 

1,00 

30.0 

Luh bstl 5vei 

2 

10 

(2) 


O.J2 

0J2 


0,47 

1 


4 


0.001 

0,01 

0J 

Ulje reslivo 

S 

les 

t*4) 




5.00 









Slrće ујпвко 

3 

4 

U) 





0.40 








Per iunmv Jlsl 

0 . s 

i 



0.01 

0.01 


0.02 







0,1 

fi'ber cml 

Q,T 

i 


0,01 

0.01 

0,01 

0.07 








So p<? vkusu 















Svoge: 


*63 

Etl) 


4.5* 

4.54 

5,41 

14.76 

105 

1,4 

744 

0,1« 

0,221 

t.OT 

30,4 


Ovaj normaEiv obezbeduje oko 200 g sataie. 

Oćlsćenu bofaniju iseci na korrsade dužine 4-5 спх oprali. s|a- 
viti u pogocfne posude. nalitl hladnom vodom đa potpuno og- 
rezne.posollti I kuvatl dok ne omekša. Iskljućiti loplotu. ocediti 
vodu j pusiitl do seohladJ. U međuvremenu beJi luk očistiti. is- 
lucati i sitno iscckatl Peršunov list lakode sitno iseckati, 

U ohhdenti boranlju dodatt sirće, sitno seckani beli luk i рег- 


šu-nov list. 50 , samteveni biber I u!je. sve pažijivo izmešatl i os- 
tavitr па hladnom mestu da odstojioko jedančas da zaćini uđu 
u Slrukturu boranije, 

Salala se deh ravnom trancusbom kašikom. 

Napomena ботипЦи kuvati u dosia vodft. jct se ча iaj naCin buJje s«uv«» i 

CUVH Š.EJ Тскпз b j|JL 










































270 . - SALATA 00 CVEKLE 

Pribffžne količint} пзткпјса, envrgetskz vrecinnst, hrant/tvi i zaštftni sastojci 






CJKhtJVNi hRfifcjL.iML ЗЛ.&ЕОЈС1 0 

9 

lASitrlhi нк4мил1 5U>I0JCJ u r.ni 

VfiSi A NAMIPNICF 

K-iftiA 

Uq 

PtCKMTSKA 

VRE0405T 

6«lill1ĆtiVll1U 

Masts 

Uql|em 

Mmurolm 

MStOlCI 

VJtemlnl 


kJ 

jCal} 

Alll' 

mslne 

BiJjne 

Ukupno 

1 1 id rii ti 

Ca 

Ffl 

A 

[u U) 

Bt 

0. 

Nlauln 

C 

Cvrj kl j sveza 

zoo 

21S 

152) 


2.00 

2.m 

0,20 

10.20 

40 

t.S 

30 

0,040 

0.000 

0.60 

16.0 

Џђв Jasllvg 

2 

7J 

tie) 




2.00 









Sirco Virtsko 

a 

4 

(1) 





0.40 








Še4er и kri5!ialu 

0,5 

в 

12] 





0.50 








So po okusu 















Sveg*: 


304 

Ш) 


2,00 

2.00 

2.20 

11.10 

40 

%Л 

30 

0.04 □ 

0.0 90 

0.60 

16,0 


Ovaj normativ obezbeđuje oko 150 g salaLe. 

Cveklu и cehm kom-adima dobrc oprati od zemtje, slotiil џ po* 
godne posuđe, nalri ti hladnam vodom da potpuno ogrezne i кџ- 
vaii dok ne omekša [oko 3-4 tasaj 

Skuvanu cveklu ocedtii l rashladiti hladnom vodom Zatrim je 
oiiušbii, po potrebi opratr i rsećt na kolutove. U rsečenu cveklu 
dodati so, Sećec strće I ulje. sve promešati i ostaviit na hlad- 
nom mestu da odstgji najmanje 5 ćasova pre podcle, da bi za- 
činl ušfl u strukturu cvekte. 


Qvu salatu delitt ravnom francuskom kašikom, vodetil raćuna 
o ipme da se u svaku porciju doda t malo oceđenog soka od 
cvekte. 

Napompna Ovii satata se mnie рпргетш preihodnog dana i tto (wdelfc ouvali 
nid hiiideom meatu. AliO se Sirće M iafijn-inti prOkiTVdl pa Otnldidi* i dodft u Cvfit- 
kj. satatv će blti uktnsniHi. Sjl.ilu od cvekle »r moru prtpromatl i sj, nrenorn 
u tom sluiiiiju Se bren [џку ttf cj fio OSdbi) OOSU. J?reridise i dode V prtpremljti- 
nu cvfiMu zajiidoo за ostallm zaćlnflma 

















































27 t. - SALATA OD KARFIOLA 


Pribtižna kotičine nsffntfffica, envrgvtvka vrcdnost, hranfjtvi t zaštitnf sastoici 






iffiUOVfll HHrthiJrVi VftSrojCi Џ 

P 

ZAŽ-liTr.' H|'A4L JF.I SASIDiCI U .THI 

VHSIA MAMIRNICE 

МАКА 

ug 

ЕИЕШПЈКА 

VRLDHOSI 


Mfrsll 

Uuhiini 

Mmeraln* 

TOStOJCl 


V i t а Јп 1 

П i 



tJ 

CGel) 

Ani- 

makie 

В«1|пе 

Ukupno 

indnHi 

Са 

Fu 

A 

lu JJ) 

8i 

Bj 

Wiacm 

c 

Kariiof sveii 

m 

uia 

[26J 


2.60 

260 

0,21) 

5.20 

24 

1,2 

100 

0.120 

0.100 

0.60 

74.0 

Ulje [nisttvo 

5 

185 

{44) 




5.00 









Sarće vlrnsko 

6 

4 

ПЈ 





0.40 








PeriijiTOV list 

0,5 

\ 


0.01 

0.01 


0.02 







0.1 

So |К' ukusu 















Svsgai 


299 

tff] 


2.ei 

2 r 6t 

S20 

5 Г &2 

24 

1.2 

100 

0.120 

0.100 

0.60 

74.1 


Ovaj normatlv obezbeđuje oko 150 g saiale. 

Oćižćeni i epranl karfrot staviti u pogodne posude. naliti hbd- 
nom vodom da одгегпе. posoliti i kuvali dtak ne omek$a. 
Kuvani karfiol ocedlti. glavfcce razdvojiti ла cvelove i Ohlgditi, 
Zatim cvetove sIožjei u lankom sloju u $udove, preliti slrćetcm. 
po potnebi dosoliti, dodati sitno seckani persunov list. a na кга- 


ju i ulje. Sve pažljlvo promeSati, ostavitl na hladnom meslu da 
odstoji oko jedon cas da ?gćini uđu o strukturu ksrfiob. 

Deli se rgvnom Irancuskom kašikom, 

NjLfMjnii.’nii umcsto sircita z& izradu ovt salats шџ5е sr.: upnlrcM« i hm;mi>v 
sok, u kom šhjćatu će лаГаЕа ibll i ukuRmj:i i kvelltetmja 











































272. - SALATA OD KROMPIRA 


PfibHžne коНШе rtamirnlca r vrerfnosf, /rran//JVf J ?а$Ш sasfp/c/ 


VflSTA NAM'lRlSlCE 

MASA 

1J9 


OSNOV4I MRA*iLAVl ЗДЗТОЛ! U g 

ЈГА5П1Н1 HRAMLjm SASTOJCH V mj 

CNrRGnSKA 

vh£dHC№ 

Bclfl rrći-vnne 

Mistt 

ЦдђеШ 

iiidrfljj 

Mlnflrakil 

sastojcl 


VI 

tami 

л 1 


kJ tCalj 

AiTi- 

ruulne 

ftlt-nt- 

Ukupm 

Cu 

Fe 

A 

[u 131 


в, 

WiscJn 

C 

Kmmfiir sveii 

m 

SS6 (140 } 


3.40 

3.40 

0.20 

зз.оо 

14 

1.2 


0.1 so 

o r oeo 

2M 

16.0 

Luli cmk ivLTii 

м 

47 (11] 


0.39 

0,39 

D.№ 

и.т 

9 

0.2 

15 

0.003 

D.012 

0.05 

2,4 

- 

Џ1|* jestn/o 

A 

гое (ТЈ) 




3.00 









Biber cmi 

01 

i 


0.01 

0.01 

0.01 

0,07 








S»rcu vnns-to 

10 

5 (1) 





0.5D 








So po ukuSu 

















935 12231 


з.бп 

з.ад 

3,27 

35.03 

23 

2.4 

15 

0,169 

O r D72 

2,46 

IM 


Ovp) nprmatlv obezbeđoje ol<a 200 g salate. 

Kromplr u ijusci oprati. sbjili ga u pogadne posude, naliti top- 
Eom vodom da potpunoogreime, posoliti i kuvaii, dok ne omek- 
š&, vodećl računa o tom da se krompir ne raskuva. 

Iz kuvanog krompira oceditl vodu. posude poklopiti i pustiii da 
kromplr malo gdsiojl u paa radi lakseg IjušLenja, poslo cega 
knompir □Iju^tili i Iseći na kolutove. 


U tneduvremenu cmi Euk ol|.u^tlti. oprall i fsećr па kolutove. Za- 
lim isećeni luk posolitl, dodali sirćc. promešati l dodati u ise- 
ćerti kromplr. U krompir-salatu dodali samteveni biberi ulje. pa 
sve poEnko- irmesaii.. 

prlpremljenu salatu držati na hkidnom mestu oko (edon ćas рге 
poddo. kako bi zaćlni ušli u strukturu kromplrs. 

Ovg salata se deLi ravnom francuskom kašikom. 
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273. - SALATA OD PASULJA 

Pribfižnc količlne namimtca, energetskd vrednast, hfsnljivi i zaštitni sastojci 


VRS1A t4AMIRNlCf 

H/A J iA 

Mi 

£№№£1SKA 

vpcmost 

CKNdVKJ hfRANI, JILH JTASlOUP U ij 

ZA&nrm HHANHJ.VI tA&TQ^tr L ri 

Bsbnfevlne 

Masti 

Ugl,em 

hldralh 

М|гн?г,?(л1 

SEistojei 

Vltomlrtl 

kJ 

[Call 

Anl- 

fnaln& 

Biljnc 

’Jkuonih 

Cfl 

F& 

A 

(ti IJJ 


8г 

Niadn 

с 

Pasulj 

sc 

356 

(2051 


13.213 

13.20 

1.02 

30.&4 

32 

4,0 

13 

0,324 

0.1 ов 

1.2Đ 

1,0 

L.uk cmL svejl 

zc 

3t 

t?) 


0,2S 

0.20 

0,0i 

1.66 

6 

0,1 

10 

0,006 

0.000 

0.04 

1.6 

Ute leatkHi 

5 

ies 

(MJ 




5.00 









ВИнгг cml 

0.1 

1 


0.01 

0.01 

0.01 

0.07 








Sirce virtskoi 

a 

4 

[Ц 





0,40 








Sn po ukusu 















Svsga: 


1П?7 



13,53 

13,53 

Б.07 

34.97 

8-0 

4.1 

28 

0,33« 

0,116 

1,30 

м 


Ovaj norvnaliv obezbedujie oko 200 g salale. 

Prebran, opran i oceđen pasolj stavitl u pocjodne posude. nalitl 
hls d nom vodd m da ogre г ne i k u vat I S 0 -1 5 minu ta, pos le ćecia 
ocediti vndu pg ponovo nallti, sada toplom vodom, posofitl i ku- 
vatl dok ne omekša. 


Kada pasulj omekša, ocedltl ga. ohladili pa dodaii crni luk t se- 
ćen na kolutove, sirće. posollti. dodatl ulje i semleveni biber, 
sve izmešgii i ostavlti па hladnom mestu da odstoji oko jedan 
ćas da začlnl uđu u strukcuru pasulja. Salatu deliti kutlačomod 
2 dl 















































274. -SALATAOD PEČENIK PAPRIKA 


Pfibli/nt? koltčine namirnlca, energetska vrednost. hrantfM f saštrtni sastofcf 






43SNOVM HftAULmn 5А$Т0ЈО Џ ц 

/ASlllNI KHAMi JM SAgrOfCt Lr п *Ј 

VHSTA MAVMHMICE 

htASA 

Џ ^ 

L4LHMISHA 

VHEDNOST 

Be lančavinu 

Маз11 

Ugliem 

MinL-ruifu 

IHtC^Ci 

ViUminl 


k) 

(CaU 

Ат- 

nnelne 

Brline 

Llkupno 

hiđraLi 

Cft 

Fe 

A 

[у |jj 

8i 

Вз 

NiiiClm 

c 

Pšjprikii Svtria 

2430 

153 

m 


г.оо 

2,00 

0.40 

а.н> 

10 

1.4 

П80 

О.ОбГЈ 

о.ош 

1.4 

160,0 

Lu.l; aeh svtri 

5 

26 

(в} 


0.31 

43,31 

0.01 

t.18 

4 


9 

0,001 

0,002 

0,04 

0,9 

Ulje legtivrj 

S 

185 

[44) 




5,00 









SrCč vmkcii 

—---- 

8 

4 

П1 





0.40 








Šo |Ju ukusu 















Snja: 


J73 

409] 


2.34 

г.31 

S.41 

16,18 

11 

1.4 

4»9 0,061 

Г1.0Л7 

1.44 

16B.9 


Ovaj normaKv obezbeđuje oko 200 g salate. 

Sveže рарпке prebrati dobro opratl, složiti u pođna?ane ple- 
Kove i pcći u zagrejanim pećnlcama dok se ne ispeku. tj. dol? 
пе omekšaju. U međuvremertu beli luk oćistitl, istucati i sitno 
iseckati, U šerpu ili pogodnu posudu staviti pripremljeni bell 
luk. posoliti. dodatr širće li ulje i sve dobro izmešatk 
Pećene paprlke vpditi iz plehovg, oljušttti ih pa slagati u šsrpe, 
1 1o lako da k ada se slozi jedy n ređ pre Ei I i ga pri ргегп Ijenom ma - 
som od bebg iuka. soli siroeta i ufja. pa ponove sbžiii sledeći 
red paprika, opet ih preliti ovom masom p lo s ve ponavljali dok 
se rie sloii cele kolićma рарпке I пе utroši pripremljena masa 


od belog luka i zadirta, РгјЦкош prslivanja paprika vodili računa 
o kolićlnl preiiva. tako da ostane preltva u dovoljnoj kolićini da 
prelije površinski sfoj šloienih paprika, 

Posudu £3 složenim paprikama pokkipiti i ostavtti па hladnom 
mestu da odstoji najmanje jedan ćas pre podele. da bi zaćini 
ušlf u. s-tmkturu paprike. 

Ukoliko je oštaio ulja J sokova u pJehovima u kojtma se pekla 
paprika, obave^no to Jskonstiti za prelivanje sbženlh paprika. 
Ovu salatu deliti ravnom francuskom kašfkom, vodeći raćuna 
o lome da svaka porclja ima najmpnje 2-3 paprlke, Paprike 
prelltl zaćknima i sokom koji su pafi na dno suda. 
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275. - AJVAR-SALATA 


PrMine ксШпе патШса. en&gm&ks vrednost, hr&niftvf t rošmnt sBStojcl 






OSMDVNH HRAfclLJVI S-SrOJC- U џ 

ZASim# FfliAHl J*VL SASIOUCI U пч; 

VPSIA NAMlftNtCE 

UASA 

LH5 

INEB-GHShA 

VBCONOST 

SelanćCvine 

Masti 

trgŽjenl 

Minurjlm 

MSTVJCI 


V 1 E з m i 

rv 1 



kJ 

ECslj 

Aroi- 

rrTillrtU 

El|jne 

UkLjpfK) 

hidran 

Ca 

Fi 

A 

(u IJJ 

0! 

0; 

NlftCin 

C 

P^pfikrt (crven^) 

ISO 

na 

[29] 


1 г 50 

}JS0 

о.зџ 

6,45 

s 

1,1 

360 

0,045 

0.060 

1,05 

126.0 

Patkđzari pbvi svdzi 

60 

50 

[12] 


0,60 

D.60 

0,12 

2.G4 

7 

0L3 

15 

0,0 !£ 

П,0241 

0,30 

2.4 

. Luk bd' svuii 

f 

s 

(13 


C M 

O.C6 


0,24 



2 




0.2 

Ul|« jesEivo 

5 

1S5 

U4J 




5,00 









Slrce vinsko 

5 

3 

(1J 





D.25 








Bili иг crni 

0 1 

1 


0.01 

0.01 

0,01 

0,07 








Su po vkcsu 















Svega 


363 

tlT) 


2.1T 

2.17 

5 Г 43 

9,65 

15 

1 г 3 

377 

U,0h3 

0.O&4 

1.35 

120.6 


Ova| normattv tibezbeđuj*? oko 1S0 $ saiate, 

Oćiscenu i opr&r>u papriku sioziit lj pocfmozane plehove, Lspeći 
u iagrejanfm pećnicama, oljuštlti i povaditi peteljko. OtiSCene 
I oprane plave patlidžane slojitl u podmazane plehove, FSpeći 
u zagrejanim pećnicama i olJuStitl, 

Na maSim za mievenje sa sitnom rešetkom samleti oijuštene 


plave patiidjane. papriku i oćiSdeni beli luk, Zatlm u cvu ma$u 
dodati sirće, sambveni biber, $q. preostali deo ulja. svo dpbro 
izmeiatl l deliti kuifaOom od 1,5 dl, 

Ukollko je ostab uEja i sokova u pl&hovima u kojima se pekla 
paprika i plavi patkdžani, dodati ih u ajvar. 
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276. - KONGRES-SALATA 

Prtbltžne koilćlne namimica r en&rgetska vrednost, hrantiM i ?aštftnt sastojd 






OŠHOVNI H*ANLWI sasiLTuCi u 

V 

Z4<mThl HflARLJTVl SA3IOJC1 iJ п Ч 

VF$TA NAMIflNlCf 

UASA 

Uu 

ГИЕАСЕГЗКА 

V«DNO&t 

fl&laatevirte 


UejlfCrV 

Minefslnl 

SASldit 1 


V 1 t a m i 

п 1 




kJ 

[Cal) 

Anl- 

гпа1гш 

BilUno 

Ufcupnfli 

liidrali 

Cd 

f't 

A 

IvUJ 

a> 

8j 

Niacn 

C 

Кг«тр<г SV&ŽL 

100 


[701 


1 г 70 

1,70 

0.10 

Ш.ПО 

7 

0.6 


0,000 

0.030 

1,30 

8.0 

Miliva swJa 

40 

62 

{tsl 


G.4G 

0.40 

om 

3.32 

12 

ttf 

тзв 

0,024 

0.016 

0.24 

2.1 

KraslBvci ki$Ell 

20 

0 

i 


0,14 

0.14 

0,04 

0.30 

5 

0.2 

62 


0,012 


1.2 

$enf 

10 

43 

{i>ii 


0.10 

0.10 

D r 95 

о,во 








ulje lesilvci 

$ 

135 

t44J 




5,00 









&eđer 

T 

Ifl 

C4| 





1.00 

— 







Sg po ukusii 








. 







Svega: 


614 

(HTl 



2J4 

ит 

V № 

24 

U 

790 

0.104 

0.050 

1,44 

11,6 


Ovaj normauv cbezbeđuje oko 150 g salate. 

Opranl krofflpir u Ijuscl siavili u pogodne posude P naiitJ loplom 
vodom da ogrezne, posoliti, kuvati dok ne omekia. a гашп 
oceditl vodu. 

Posudu sa kuvanlm krompirom poklopitl I krompir ostaviU đa 
odstoji u рзг1 do bl se bkše Ijuštlo. рз g -з oljuštlti I IsećJ ng koc- 
kice. 

Ostnuganu I оргапи mrkvu stavJM u pogodnu posudu, naiid top- 


lom vodom da одгетгпе, posolitJ f kuvati dok ne omekša. Sku- 
vanu mrkvu povaditJ i i$edi np kockice, 

Kisele krastavce iseči па kockice, 

Pripremljeno povrče sjediniti u pogodnu pnsudu, pospllti, раг- 
Ijivo Jzmešati pa гаМт dodatisenf. ulje I šeder i ponovopadjlvo 
Izmešatl, Ostaviti da odstoji u poklopljendj posuda oko jedan 
Oas da eatiini udu u sinukturu povrća, 

Deli se ravnom fronouskom košikom. 



























































277. - FRANCUSKA SALATA 


Prfbl/žne količfne nzmfrmca. en&getska vredrtosb branijfvi t zast/tni sastofcf 






OiHUVHS HkAJ4U«Vl 5A&T0JCE L Q 

ZASTITNI htllANI.J-VVi 5A510JCI U 114 

VFISIA NAMIRNICE 

hlASA 

Uu 

ПЧ^»ПЕ(5КД 

VREOUOSH 

Oelar*čevlne 

Mp$1s 

UgljLni 

Minefalnl 

sastDjCI 


V 1 

I В m | n 1 



kJ 

<C8<) 

АпЈ- 

cnulnc 

EJiljne 

Ukupno 

lHdfftM 

Ca 

fe 

A 

[u U] 

e, 

6: 

Nlacln 

C 

MaK>rv5J-50S po Tffcepluri пг. ез. 

n ,jl 

1ZD5 

{302] 

О.ЗВ 

D.lH 

0.42 

3564 

0J6 

3 

0,1 

34 

0.004 

о.оов 

OjOI 

0.6 

Kromplr svpšN 

ВО 

176 

1«} 


1,02 

!,0S 

0.06 

&.Ш 

4 

0,4 


0.0 лв 

D.DIB 

0.72 

43 

Mrkvj sv«£a 

ao 

31 

t п 


OJO 

0.20 

0.04 

1.36 

6 

0.1 

Ш 

0.012 

0.006 

0.1? 

\2 

KtbsIjjvci kuvei 

20 

9 

12) 


0.14 

0,14 

0.04 

OJO 

5 

o.s 

62 


0.D12 


\2 

Grfltak kcnfervtsanl 

15 

36 

[9) 


0.54 

0.54 

0.05 

1,11 

3 

02 


aois 

O.OOS 

0-.13 

1.3 

Jftbuke sveze 

10 

21 

(5) 


0.03 

0.03 

0.03 

T.2G 

1 


6 

аооз 

0,003 

0,0? 

0,4 

PeMuncv когЕп 

2 

4 

m 


<)№ 

О.ДО 

0.01 

P.09 

1 



0,D0t 

0,002 


0.2 

Cclercv k*rer» 

3 

г 


0.03 

0,03 


o.De 

1 



0,001 

0,001 

0,01 

0.2 

Jpjft 5ue?ft 


90 

{22J 

1,71 


1,71 

1,52 

0,09 

9 

P.4 

t52 

0.014 

о.озв 

0.03 


Llmun SVftM 

5 

5 

m 


о.оз 

0.03 

0.D2 

0.30 

1 



0.00 1 


0.01 

1,6 

&o po ukusu 















Svt^e; 


1633 

(19 tl 

2.09 

2.05 

4,14 

35.61 

15.15 

34 

l f 4 

624 

0.099 

0.090 

1.05 

11.7 

















































































Ovaj rmrmallv obezbeđuje oko 150 g safyte. 

Prebraniopran krompir stavitl ii pogodnu posuđu, naliti vodom 
da ogrezne. posoiiti i ktrvatl и Jiuisci dok omekša. Zatim oe-editi 
vodu. krompir ofjuštitl i isećl na kockice. 

Mrkvu, celenov i peršunov koren očlštitL ostrugaii. oprati, sta- 
viti u pogodnu posudo. nalitl vodom da ogrezne. posoliti J ku- 
vatl dok пе omekša. Zalim skuvano korenasto povrće povaditl 
i iseti oa kockice. 

Krastavce kisete tsečč пз kockice. 

Jabuke. oljuštlti. povaditi semenke i Jsećl пз kockfce. 
Мвјопег pfipremiti po recepturJ br, 63. 

Jaja tvrdo skuvati, oljuštitf i iseći na kocktoe. 

U pogodnu posudu (šerpu, lonac ili manji kazan] dadati ise- 


čene anskle: kromplr, mrkvu, ceierov I peršunov koren. kras- 
tavce. jabuke i jaja. Zatlrn dodatl ocođenr kon^ervisani grašak, 
sve pOSolltl, lagano sve promešPti, pa dodati pripremljeni rna- 
ЈопегЈ ponovo sve dobro ižmešati dok se masa nepovežei po- 
stone kompaktna. Na кгајџ probati ukus, i po potrebl zakiseljti 
Jimunovlm sokom. 

Ova salata se služi kao samosialnn hladno predjelo, a najčeš- 
će se upotrebljava kao podJoga za spremanje raznih hlsdnih 
jels u hfadnoj kohfnjl. Salatu po prJgotovljavaoju driati па hlad- 
nom mestu najmanje oko t sat. 

Napomerui: uin&aia gra*ka kpnjervisamjg moic su upoirebtii -graiak aveil 
mlžic*, u кшл sfajćsjti 90 jjrethtrtlFHJ skuvati da oti»eJfs& i ufMirablU Зсво Slo »i 
(Q rećeno 70 коп-геп/гзал! grašsk. 
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278 . - RUSKA SALATA 


PriblSžne koltčtne namfrnSOf, enefgetska vrednost, hranljM I zaštltni sastojcl 







OfiNOVHi MBAHLjrvi 5ASTOJCI i.i i] 

/ЛГ:,1 ilP.i НПАН1 W SASIOJCI Џ 


VBS7A NAMIflMICE 

MAis, 

Ufl 

bKEntitl^A 

VtlflJNOSl 

HtUmčvvmo 

Masil 

Upljern 

Mmuralm 

SSSIOJCI 


Vllaml 

п 1 




ig 

CCal} 

Ani- 

molne 

Blfrifl 

Икирлп 

Kdrali 

Cn 

Fe 

A 

(U IJ) 

0i 


UiaCtn 

C 

sos ix> rcceptLm bt, 

Mdi 

laog 

[454} 

0.57 

О.ОБ 

0.63 

50,76 

0,54 

4 

0.1 

51 

O.OOfi 

0JOT3 

0,02 

f.3 

Me-£o plteĆB alravo [bfllo iaaso} 

30 

m 

(45) 

4.5& 


4,56 

2.65 


3 

03 

30 

0,024 

0.030 

1,03 


Sovo svinjsht] гпи&о boi ko^Ll [£unka., 
suvl vrat} ii 

15 

247 

(S0) 

2.10 


2.10 

5.55 


1 

0.3 


0,105 

0.024 

0.53 


Kobaslcti |»кнго|пл Sunhancs 

20 

295 

(70) 

2ДО 


г.ео 

6.40 

Џ.40 

г 

0,6 


0.020 

0.026 

0.60 


KtOmpjr SVEil 

m 

F76 

[42) 


1.02 

1.02 

0.06 

9.60 

4 

0.4 


0.0-10 

o.OiS 

0.72 

40 

Mrkva 

20 

31 

|7| 


0.20 

0.20 

0jG4 

1.66 

6 

o.t 

ЗБВ 

0.012 

0.000 

0.12 

1,2 

Krjsitiivci hHSolr 

20 

9 



0.14 

0,14 

0.04 

0.30 

5 

0.2 

62 


0,012 


1.2 

G г;ј trik kon/crvlsiim 

15 

36 

i&) 


0.54 

0,54 

0.05 

1,41 

3 

0.2 


0,015 

0,008 

0.13 

1.3 

Jnbuke sveie 

10 

21 

tS] 


0.03 

0,03 

0.03 

1.2& 

1 


8 

0.003 

0,003 

0,02 

0.4 

Рвтзмпои koren 

2 

4 

tii 


0.07 

0.02 

о.ш 

0.00 

1 



O.OOl 

0.002 


0.2 

Gtferov koren 

3 

2 


0.03 

0.03 


0.00 

1 



0,001 

0.001 

0.01 

0.2 

irj sv&ia 

0.3 v 

90 

(22] 

1.71 


1,71 

1J2 

0,09 

9 

0.4 

152 

0.014 

L- 

0.033 

0.03 


Umun Svflžl 

5 

5 

(1] 


0,03 

0,03 

0.02 

0.30 

1 



0.00-1 


0.01 

1.6 

Su po ukusu 















Svogn: 

sa suvrm inssam 


2707 

16+7) 

0.34 

2.67 

11,01 

00,03 

15,33 

39 

г,о 

731 

0.290 

0,103 

3,42 

12,2 

м šunkaricom 


2755 

(05011 

9,64 

2,07 

11.fl 

61.76 

15,73 

46 

2.3 

731 

0.145 

0,165 

3.49 

12.2 



































































































GvaJ norrnath/ obeibeđuje oko 3 salate. 

salata se pripnema кзо štcs ie to rečeno za francusku sa- 
laiu Erecepitira 2?7J„ 5 lom га zjikom što se samo još doda na 
kockice isedeni suhomesnatl proizvotli l pećeno pileće belo 


meso lakode па kockice isećeno l pgmešano sa ostaltm artik- 
li ma pre dodavania majoneza. 

Ova salata se sjuii kso hladno predjeto, a izuzetno se koristi 
I kaopodltHja za neka.jeia u bladnoj kuhinji, Sjalatu po piigolov- 
Ijavanjučuvai] па hladnom mestu najmanje t sat pre upotrebe. 


Sr 





















KOMPOTi 


Znalna sadržlna šećera I dmglh hranfjtvih materija koji se nalaze u kompotu čine 
ovu voćnu preradevinu veoma hranl}lvom, zđravom i prJjatnom. 

Prlpremaju se od šećera. svežeg I suvog voća, a dele se hladnl. 


425 


42Б 


279 . - комрот od suvog voća 


Pribtižne holičlne namlrnica „ enefgetska vrednost, hranljivi i zaštitni sastojci 


VRStA MAMlHNlCE 

UASA 

Up, 

ЕчсноЕгекА 

VHEDNOST 

OSHpVHl MftAHLHVI SA3T0>Cll V ч 

7ASl ПгЈ| чнл м Л VI SASTOlCl U mj 

SulanĆBVIne 

Mosli 

Uglteni 

tndrsEl 

Uinerjlnl 

suSEu|ci 

VHamlnj 

kJ (CjI] 

Aftl- 

ftralne 

ВЦпе 

ркиргвд 

G4 

F* 

A 

W |jj 

a, 

B з 

МЧ№1П 

C 

Suvo vote (sl|ive 30 »ftve i dv,| 

50 

SGl ( fJ4] 


1.55 

1,95 

0,50 

35,15 

32 

1.3 

250 

0.04S 

0.055 

0.75 

2J5 

SeOer u knsiaiu 

20 

3Z3 [??) 





ia.9Q 








Svaga: 


at:j 


1,95 

1,9S 

0,50 

55,09 

32 

1,3 

2£0 

0.04 £ 

0.055 

3.75 

z.s 


Qvaj nojmetiv obezbeđuje oko 3,5 df kompota. 

Suvo voće prebratl i po polrebi opratl. 

U kazane, šerpe iU fonce naliti tolikg vode đa se dobije oko 3 
dl po osobL Zalim dodati šećer i dofaro i^mešatf da se šećer 


istopi pa dodati pripremljeoo suvo voće i kuvati cfok voče ne 
omiekša. 

Kada se voće skuva, iskljućlti topbtu, ohbditl i sipatl u šoije 
kgtbćom ođ 3,5 di, vodeći raćuna o tome da svakoj porcijl pri- 
padne I odrederta kolićpna skuvangg suvog voca. 




































280 . - КОМРОТ OD SVEŽEG VOĆA 


Pnbtizne kotlčtne namlmlca, energetska vrednost, hrontJM i Zčštitni sastojci 


VRSTA NAMlRNlCE 

МАЈА 

U <i 

FHEfiGErSKA 

VflEDNOSr 

tjSNOVM ИЉШЈИ U fl 

7A£1i1NI HflAhL JIVI Li ri.i јГ 1 ij гтм] 

BotanćuvlnE- 

Wasti 

Ugljenl 

hidral' 

M nerđh^ 
sastejei 

VHsmlm 

kJ (CAlj 

Aflt- 

malne 

ВЦпе 

Ukup№ 

Ca 

fe 

A 

(u U) 


Вз 

N-ac-n 

c 

Voća sveie (irešfije. jaboke, (irustce. 
tđlsije.. br'Cskvi: i dr.] 

1Ш 

(fl6l 


0.50 

0,50 

D.30 

11,70 

9 

0.Š 

270 

0.050 

0.030 

0 r 20 

в.0 

Šaćer u krbtalu 

30 

Ш (116) 





29,as 








SvAgtl 


676 И62) 


0.50 

0.50 

0,30 

41.55 9 

0.3 

270 

0.030 

0.030 

о.го 

60 


Ovaj normaliv obežbeduje oko 3,5 dl kompota. 

Svete voće obradtti na sfedećl načio: 

- lceSnje cfobno opratl I sklnutl peteljke- 

- Jabuke. obave^no kisele, prebratL skinuii peteljke. odsiranrll 
natoile I utućene delove. opraii, Iseći na kriske. povaditi ceb- 
ložni deo i semenke iodstraniti cvetove. Sa jabuka se n& skidg 
Ijuska. ali se zato moraju dgbro оргаМ: 

- knjžke se obrađuju isto kao l jabuke, 

- kajsije i breskve opratl, odstranlti petelike, povaditl kođtice 
i iseći ih na kriške. 


Џ kszang, šerpe ifi lonce nalm loliko vode da se đobije oko 3 
dl po osobi. Zatim dodati šećer. dobro rzmešad da se šećer is- 
topi. dodali pripremljeno voće i kuvati dok voćb ne omekša, 

Kada se voće skuva. iskljućili toplotu, ohtaditi \ kompot dekii 
u šolje kutlaćom 3 r 5 dl. vodeći raćuna o tome da svakoj pofdji 
pripadne i određena količEna skuvanog voća, 

РЈаротзла kom|»[ je ufctisnljl ako mu se dbdaju timul, lilmćlćl od karanfila 
van.-Lija i sl. 











































Slatka jela 
i slatkiši 


SLA TKA JELA I SLA TKIŠI 


Stetka jefa i slatktši obogaćtiju ishran.u, atvaraju osečanje ^adovoljstva i tlme 
psihlćkl deluju na bolje varenje. 

Pripremaju se od raznih namirnica, i to najćeSČe od; brašna. griza, јаја. rnleka, 
šećera, meda, voća sveteg ili sušenog, voćnlh prerađevina, sokova, sirupa. rtđ Za 
poboljšanje akusa I arome j slatka jefa i slatktše se dodaje; vanilin, cimet, orašćič, 
kafa, kakao, aromatičoa pića I mnoga đruga aromatična sredstva, 

Priprema slatkih jeia l siatkiša Je posebna veštlna, pa obično poslove oko pripre- 
manja slatkEh Jela I sfatkiša obavlja posebni kuvarill poslastićar. Postoji veElk broj slat- 
kih jefa, Pripremeju se na гагпе naćine. SEuže se kao topla l kao hiadna. 
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281 . - VOĆNA SAE.ATA 

Pflhiiine kotfčlne namlrnica. energ&tsk# vrednost. hranljivi i zastitnl sasto}cf 


VRSTA MAMtRNiCE 

М-АЗА 

U4 

llff ROETSKA 
vnriitJtKr 

OS40VW НИА1Ч jrvi BA5IOJCI P n 

i?AS 'I IMI HHANUIVl SASlOUCI U 

SelaniMvlne 

Mofiti 

Ugljera 

inc.tiVil.1 

Minerainl 

SMtdJCl 

V 11 в rrt 1 n 1 

U £Cat] 

Ал1- 

malne 

ВЦпе 

Џкџрпи 

Ca 

ft 

A 

fu m 

Eti 

Вг 

Niacm 

c 

Vciće sve^e (Јећике. gro?đe. hanarre 

1 (НЈпнтмпСЈе po Sti g] 

200 

364 (92) 


1.00 

J.U0 

О.бО 

23.40 

10 

0.Б 

540 

0,000 

0.060 

0,40 

12.0 

CJrah beir (pjska [;АгсгаЈ 

2 

51 [«21 


0.33 

0.33 

1.16 

0.34 

2 

0,1 


0,007 

0,005 

0,03 


Setn:i u p rahu 

30 

464 [1161 





29,85 








Maraslflne - Икег 

0.1 cfl 

130 [311 





3.50 








S v e g a: 


104$ C2S1) 


1,33 

1.33 

i.7G 

S7.09 

20 

0.7 

540 

0.0 E7 

0.065 

0,43 

12.0 


□vaji normailv obezbeđuje oko 150 g voćne sataie. 

Sveže voće oprati, oljuštitJ, odstramiii semenke i isećl na silne 
kocke Grožđe opratL, odvojiti od peteljkL pa sjediniti sa voćem 

isečenim na kockice. Posuti samlevonim orasima i šecerom p м*|нппв№ voine telata senrtžeiBrviramsasladokitlonil ilegcnn, 
preLiti maraskinom, lat^flnc irmešeti t servirati u staklenini po- ^ ргфгета od vis*s v^sia №&u U nedssiethv sve.?f:g vnća 

sucfama. možid se ttorisMti i voće tr kompoia ♦ 
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282 . - PUDING SA VOĆNIM SISUPOM 


Pribtfžne količine namimtca, enetgetskd vrednvst t hranfjivt i zastitni sastojci 






OSNOVI4I MPANUIVI SASTOJCl U 

fl 

ZA&llTM ИПАМигл SASltfiĐ (Ј m 

VJ1STA NAMIBNICE 

masa 

tij 

I.VENCblSU 

умтмУтГ 

flelonćevine 

Mash 

Ugljem 

Minflrslnt 

sasTujd 


V I 

tammi 




kJ 

ICalJ 

Ant. 

malrna 

Eiljnt? 

Ukupno. 

h itfmti 

Са 

Fe 

A 

[v U) 

Bi 

3? 

Nrnctn 

c 

Putfing-prph 

13 

m 

I-J5J 


ш 

t.l* 

o.os 









Mteka svajie 

1,7 dt 

476 

(114) 

\п 


5,70 

6.1? 

6.16 

262 

0.2 

1S3 

0.000 

OJ0B 

0.17 

1.7 

Sućtir j krlst&lu 

1& 

243 

158} 





14.93 








Vaćal Simp 

15 

T 70, 

[42J 


ш 

0,t}2 


10.33 








S V в g m 


m* 

[259Ј 

5,76 

1J6 

5 r 9* 

6.17 

*2.72 

Ш 

0,2 

163 

о.ова 

о.з« 

0.1? 

1,7 


Ovaj normatlv obezbeamje oko 2 dl pudinga. 

U jedfiu desetinu svezeci hiadn&g mbka razmutiti pudin.g-prah 
tako da se dobije ujednaćena ma$.a ђег grudvica. 

Preostalo mbko stavtli u pogodnu poaudu, dodatf šeber i uk’ 
Ijufiitl topbtu da prokJjuča. U kljufialo mleko dndati rožmućenl 
puding-prah, џг stalno rnešanje. Pre sipanja ražmućenl pu- 
ding-prah dobro promešatl jer se pudJng-pre.h brzo tafožl па 
dno suda. 

Sjedinjenl puding-prgh ss nilekom kuvatl иг slaho mešanje 
2-3 mlnuta, posle ćega skinuti so vatre. prerufilti u šolje, koje 


prethodno pokvasiti hladnom vodom. Kada se puding u šolja- 
ma potpuna ohlsdl I zgusne, presutl ga u plitki mali tanjlr i prellti 
voćnim slnupom. 

Msptimefifi: eko se pudmg pnpremg ra vfićp t>roJna stahfU l ako (Vsnvi dovdjno 
Siil|i. kuvanl ptnHng trtiba rarf h 14 dVbeke pl&3i(ivc, k&je lakođa pnfclhadno jk- 
kvaSHi htadmom vpdorn, Kads S« pudvmj pOipuhP ahladl I rgusrse. noiem •gs 
гаушрпчгтк isponclornsatl pa га'лпот ka^ikom stevljati ng mste teojire. Pn 
pOfleli svflkg porciju prakti vrkimm simpom 

Ukokko se normatlv u Upgtgtve proirv&đaćo гнгћкирЈаЗ nonmaLiva 1г pvc гч- 
снртга pcstupg ge ргвта vputsivu fmsirvodćriiij. 


















































283 . - ŠATO OD VANILE 

Pfibtlino Ш1апе namfrnlca. enargetska vrednostr hrantjlvi i /aštitni sastojd 






O5N0VNI HRANLJiVl 5ASTOJC! У g 

ZASllNI HHAffLAVt SASTOJCfc O mq 

VFtSTA NAMIftNICE 

^ASa 

CNtR&LTS.'f.A 

VHEONGSr 

DlilanCtVinu 

M 35 .U 

Urjl|._ L r,l 

Mmeralm 

snatujcl 


V ( 1 il rri 

n 1 



kJ 

(Cafj 

Ani- 

malnjj 

B«ljr»e 

Ukgpno 

hm ei 

Сз 

Fff 

A 

(u UJ 

0 ’ 

8 ? 

Niacm 

C 

Mteko sjvekč 

2 dl 

6Б0 

[134J 

6.3Đ 


e.so 

7.20 

9.60 

23Đ 

0.2 

№ 

0,080 

0.360 

0.20 

2.0 

SoOer u krlscdlui 

30 

4-B4 

Olfi) 





20,05 








J-dfc sveia 

1 k 

3D2 

<721 

5.70 


5,70 

5,05 

0,30 

20 

1,2 

507 

0,045 

0.125 

0,09 



0.S 

f 

№ 





0,50 








S v в g 4 ' 


1354 

1334) 

12.30 


12.50 

12,25 

40.35 

257 

1.4 

595 

0,135 

0.445 

0,29 

2,0 


OvaJ normatlv obezbeđuje oko 2,& dl šatoa, 

Mteko stauitl u pogodou posudu, dodali šaćer i vanilin-SeĆer, 
promešati, ukljudti Loplotu i saćekati da prokuva. 

Od ukupne kolićioe jafa uzeti 40% celih јаја i Б0% samo žuma- 
naca. staviti sve skupa u posudu za mućenje i dobro ulupatL 
Zatim umućena јзја sipati u kljućab mleko, uz stafno mešanje, 
vodećt raćuna o tome da se јаја ne zgmšaju. 


Posudu sa ovako sjedinjenorn masom staviti u veću posudu u 
kojoj kljuća voda i uz siglno mošćnje па pari ostavitl da зе 
masa dobro poveze, Zatim skinuti sa pare \ topao šato dellti 
u šolje ilc ćaše kuilacom od 2,5 dk 

Sato se moze služiti topeo i hladan, samostalno iN кзо preliv 
za drutje kolaće (kohove, blskvtt mase i sE.), u kom slućaju se 
normatlv smanjLtje z& 50%. 

Ostatak belanaca upotreblti za druga jela. 
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284 . - ŠATO OD VINA 

Pftbflžne kottčlne №mtmlca t energetska vr&dnost, hrantjM i laštitni sastojd 


VRSTA NAMIflNlCE 

MAŠA 

TJ* 

tmltojEisKA 

vfttdjnosi 

OSmOVHI HHANUHA SASTOjCI U g 

iASlllNl HftANLJIVI SASrOjCf U mfl 

Btl Iančtivine 

NtflHl 

1/9ђвп1 

hlciroti 

Miner.'ilnr 

SasLu-jLi 

Vllemlnl 

IfJ {CeD 

Ani' 

maloc 

Bl 1|Пс:: 

Ukuprvj 

Ca 

Fa 

A 

{o «Ј) 

Ei 


Niacln 

C 

Vmo teto 

i dl 

7T2 [S70J 


о.го 

0.20 


SA0 

IU 

“V 



0,020 

0,20 


StChjr џ kosiab 


4(W niG) 





г&.в5 








Jujd svuia 

t k 

3D2 (72] 

5.70 


5 r 7l5 

5.05 

0,30 

29 

1,2 

507 

D.045 

0,12S 

0.09 


Š v e 9 в: 


H9B (3SS) 

5,70 

№.20 

s,$o 

5,05 

3 S ,55. 

<7 

Z.o 

507 

0.045 

0,145 

0,29 



OvaJ rrormaliv obftzbeauje oko 2 r 5 dl šatoa. глапје šatoa od vamJe (гесерШгв 283], s (,огп razlikorci šlo se 

Pustupgk u pripremanju ovoga šsioa je istl kao i га prlpre- umesto mteka upotrebljava belo vino. 
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285 . -ŠNENOKLE 


Prlblftne kollčlne namirnice, energziska vretfnost. hr&rtifM f z&švtni $&sto}d 






OSnOvhi hRanljM SASTOjCi u ij 

ZA$nTNI Hftfthfl ЈћШ SASTOJCI U mg 

VR5TA NAMIRNICE 

MA5A, 

U g 

LN^ftCtliikA 

VflEDNOST 

Be lgmi(Hrine 

Vfi3!l 

Ugl|cnl 

Minu^alnl 

33St-D|Cl 


V 1 1 a гпг i 

л 1 



kJ 

(Coi) 

Afli- 

Fitainff 

6d|ne 

Ukvprn 

hildratt 

Ce 

F« 

A 

(U i ЈЗ 

0i 

0: 

Niftgiri 

C 

Вга^ло pšenrlć™ *tlp 500 » 

Š 

4S 

|1 1) 


0,32 

0.32 

0,03 

2,27 

t 



0,030 

0-001 

0.03 


9V6!^e 

i k 

302 

172) 

5.70 


S,70 

S,05 

0,30 

29 

1.2 

507 

0,045 

0.125 

0.00 


Mktko sveie 

2,5 dl 

700 

(163] 

в,50 


8.50 

9.00 

12.00 

290 

0.3 

240 

0.100 

0,450 

П.25 

2,5 

Šećer u knsrslu 

Z5 

403 

C96] 





24,67 








V@nipn--$ećer 

0,5 

a 

(2) 





0,50 








Ćokobdći za kuvanfe 

3 

S7 

116 } 


0.20 

0.20 

О.ВЗ 

1.65 

3 

ai 

2 

0.002 

0.007 

0.03 


So po ukusu 















Svfgj; 


133Š 

WS) 

14,20 

0.S2 

UJl 

i( r ei 

41.79 

331 

1,B 

7+g 

0,177 

0.5вЗ 

0,40 

2.5 


šypjjtt>m ravrtom kašlkom a kuvanje nokll ponavljati dok se ne 
skuva cebkupnu kollčEng *sneg:a«- 

Žumanca umutltl, dodatl ostatak hladnog mleka i pripadajuću 
kolidlnu brašna pa sve dobro um-utitl tako da se dobije tećna 
ujednaćena masa. Ovu masu pobko dgdavati u mleko u kojem 
$u $e kuvab nokle statnomešajući mleko žicom. Zatlm sve za- 
jedno kuvatl rstiha uz stalno mešanje oko lOmrnuta. dok $е ne 
đobije teljena gustlna, Patom jskljućlti toplotu, sipatl u fiolje 
kutlaćom od 3 d'l, s tlm da se u svaku Solju Još dodaju kuvane 
nokle I po površlrtl pospe izrlbarta ćokolada, 

Šnenokle se sluze bladne pa ih ireba prigotovlli najkasnije je- 
dan čas pre podele. 


Ovaj normatiV obezbeduje oko 3 dl šnenokli, 

U šerpe naliti mleko (malo mleka ostavitt za razmućivanje 
brašna). pa u mleko dodati ćetirl pollne prlpadanja šećera. 
malo soH, vanilrn-sećer i Oštaviti da prokuva, 

Џ meduvremenu јаја razbiti i odvojiti žumanca od belanaca. 
Zatim belanca umutltl, uz postepeno dodavanje šećera, u ću- 
rst *sneg*. 

Čvrsto ulupanl »sneg< ud belartaca dođavatl kašlkom za jelo 
u kljućab mleko sve dok nokle plivajučl по prekriju celokup- 
nu površinu mteka u $udu, Kada nokle oćvrsnu sa Jedne stra* 
пе, prevrnuli ih kešikom i kuvati dok ne oćvrsnu i sa druge 
strane. Očvrsle * kuvane nokle vaditi u posebnu posudu 
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286 . - sutlijaš 

Prlblttne kolfčine namlmica, energetska vrednost, hmotjM (zaštltnf sastolc! 


VRSTA NAMlHNlCG 

Ug 

tNFnOr.l&Hifi 

• 

0$N£hr«l HFlAN'JIVi SA£f£>JCl U 

g 

ZAStmfl MR4NL JtVI SAsT{JJCI & "nq 

Srj.bnćevln9 

Moštl 

Ugi^nl 

hkJfBll 

Mlneralnt 

sasw)cl 

VI | и т(л! 

kJ iCalj 

Anl- 

mufoe 

Eiljne 

Окирпе 

Cd 

Ke 

A 

tu U| 

Eh 

0 j 

Kjiacm 

C 

Piririać 

25 

374 (СУ) 


l.fifl 

I.Sfl 

0.JS 

10.17 

4 

0.4 


о.оаг 

0.013 

MS 


Sučer le kr<s*al!,r 


322 (77) 





13.90 








Mleko svei* 

2 dl 

560 (134} 

b.SO 


6J0 

7,20 

9.60 

23S 

0.2 

192 

0.080 

и.З&и 

0,20 

2,0 

ClmeT 

аг 














5o ро uku£u 















S Џ & g d r 


1256 1200) 

6.60 

1,63 

a.#s 

7,65 

- 

48.67 

H2 


192 

0.162 

0.373 

1,35 

2,0 


nlm rnfekom. Pofako $ve promeSall I kuvsil istiha 10-15 minu- 
t& dok $e pirlnać potpuno пе skuva. Zatim IskJjućlU toplotu pa 
podel'itl u šolje kutJačoiti od 3 df„ Ргј deobi u svaku šoiju. na po- 
vrSJnu sutlljaia, dodatl određenu koflćfnu clmeta u ргаћџ. 
Sullijaš se sltižl hlsdan pa je nsjpogadnije đa se prlprema 2-3 
Оазе pre podels. 


Ovaj normativ obežbeđuje oko 3 di sutlijaša. 

U ključalir vodu dodati prebrani I oprani pirinać [odnos 
2Л - voda; pliinać). promešati i kuvalJ dok plrinač upofe пе 
omekša. 

U međuvremenu, u posebnoj po$udi skuvatl mleko u koje je 
dodat šećer. pa kgtfa pirlnac upola omekšg. ielitl ga prtpremlje- 
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287. - КОН OD PIRINĆA 


Prlbflćne koifčiue nemirmco, energetskn vredtK>$i, hr&nljivi f zastiini sasiojci 


VflSTA NAMIRNICE 

МАКД 

Ua 

CNf№CCI&KA 

vpCMOse 

OSAKJVrfl ИЧААНЈћЛ SA5TOJCI U 

i 

^АђПШ HHAHLJfVI SiAUlOjCl U ing 

LSu liinOevmu 

M*S(. 

UglJenJ 

hidffltl 

Minejralni 

aastojcl 


V 1 

Uml 

n 1 


kJ 

CCaij 

Anl- 

ma!nf 

Bdjn* 

Uku-pnn 

Св 

Fu 

A 

(U IJ1 

в. 

Sr 

Nioclfl 

c 

Fhrinpe 

15 

224 

[54) 


1,13 

1,13 

0.27 

11.51 

2 

02 


0.050 

0.006 

0.65 


Secer u krfgte^i 

20 

322 

(77) 





«9,90 








Мкз1о aveio 

1 c£l 

ж 

[07) 

3.40 


,40 

3,60 

4.60 

Н9 

0.1 

96 

0.040 

0,1Ш 

0,10 

1.0 

Jd j svefti 

0.5 k 

151 

[36] 

2,65 


2.6 5 

2 

0,15 

14 

о.б 

254 

0.022 

O.Ubj 

0 Г 0Б 


Lllje )e£tlvti 

2 

75 

[163 




2,Ск'Ј 









Brasno p&tanlćno *tip SdQv 

5 

76 

fl8) 


0,53 

0.5Г 

0.05 

3,78 

1 



O.O50 

0.002 

0.06 



0.5 

S 

(23 





0.50 








Voćnl sirup 

10 

HS 

«233 


0,01 

o.u t 


6.6$ 








Llmun 

2 

2 

(>) 


0,0i 

0.01 

0.01 

0,12 

1 






0.6 

Su po ulkusu 











* 




S v e g 9: 


uir 

(360 

6.7S 

1.6S 

7.93 

8 46 

47,65 

f 37 

0,9 

350 

0,167 

0.253 

t*. 30 

1.6 


Ovaj normaiiv abezbeduje jedan koEač od ofco 150 g, 

U šerpe ili bnce nglitl mlefco, malo posoliti. dodali pola pnipa- 
danja ulja I pustitidaprokuva.Zallm ukipuće mleko dodati pre- 
brartl i oprartl pirlnać l pustitl da kuva oko 5 пгнтда, pa dodatl 
pnla pripadanja sećera i produilti sa kuvanjem Još Ш minota 
Zatim posudu skinuti sa vdtre i osiavlti da &e ohlsdl. 

Razbiti jaja i u posude mućenje odvojiti belanoa I zufnaoca. 
U žumanca dodali deo ostatka šečera I umutiti da postane pe- 
nasto. 

Eelanoa jupati už dodavanje ostataka šećera dofc se гш dohije 
ćvrsl *5педн-. 

Sjcdiniti uktponu žumanca i belancs, dodatl u maloohlađeni pi- 
rlnac, tri četvrtinc pripgdanja brgšna. vanilin-šećer. sok od 


timunai svezajedno polako promešatl da masa budefcompakt- 
na. bez grudvi od pirinća i brašna. 

Ovako pripremllenu masu preručlti u porfmažane i brašnom u 
lanfcom sioju posute plehove, po površini ma$u porevnati I 
peći na umerenoj lemperaturi oko 30 minuta. 

Poćenl fcoh vadiU lr pednica, malo ohladiti., ravnomemo ispor- 
cionisati. zallti sirupom i deliti u male tanjire ravnom francus- 
kom kašikom, 

NepDPiDnn; prilifcom реФелје knh-i olhniliLi pa^nju па lo diirLi diiđu du veBtog 
isug^njj mesft I stvaror^a (ake kdTC. |4гГ S-0 nioze dOflOdKi (fa p<nna£ posianĐ 
ivrd. 

Pirmac sa moze kuvnti u rnak) vndn- (Hjpo ksdo Je gpolm Js uvan, ^allli rju ku- 
Vjlnim mlefcom i produilti tdinolosfe i postupak kao it« је dato ti rcceptuH 






























































288. - КОН OD GRIZA 

Pribftins kotičfne namitnic$, energetska vrsdnost, hranljivi i zaŠUtnf sastofcf 






OSnOVNI НДЛМ JIVI SA3TĐJC1 U 4 

ZASUFfKI FtKAHLJIV: SASKJUCI V «4 

VR3TA MAMIRNICE 

МА$А 

LJfl 

ENH*G£fSKA 

VHĆ№№i 

&eEjmcevlne 

iVk.S» 

LSg,ljeni. 

Minerfllfti 

sastojct 


V i C a m 1 

n 1 



kJ 

(Cai: 

Ani- 

rrUibe 

BuSjlltf: 

UkupAO 

hdfati 

C$ 

Fe 

A 

[u UJ 

Bi 

Bj 

Mlacln 

C 

Оп? pšenbfrii 

27 

411 

[98) 


2,94 

2.94 

0.30 

29Jtt 

4 

0.3 


0.035 

0,011 

0.30 


, Вга£па p^Bnlilrni 'Elp SDO* 

3 

46 

[11) 


озг 

0.32 

ОјОЗ 

2Д7 

1 



0.030 

0.001 

0.03 


Saru^ u krlsteki 

30 

404 

(11&) 





29,33 








Jaja ćža 

0,4 k 

■ 21 

(29) 

2.28 


2.2$ 

2.02 

оиг 

11 

0.5 

203 

P.018 

о.ом 

0.04 


Mluku 3v«Žt' 

i (II 

230 

(37) 

3.40 


3.40 

1G0 

4.30 

its 

0.1 

03 

0,040 

0.189 

0.19 

1.0 

Vnćni зитр 

10 

iiS 

(2S) 


СЛ1 

0.01 


8,39 








Vanilin-Sećer 

B.5 

8 

(2) 





0.50 








Ul|c teatiVG 

2 

75 

[18] 




2.00 









Llmun sveii 

2 

2 

(11 


0.01 

0.01 

9.01 

112 

1 







Sd po uV usu 















S v e g s: 


1546 

13701 

5.3$ 

3.3$ 

$.90 

7,S$ 

64.93 

130 

9.9 

299 

0.123 

0,242 

0,47 

1,3 


Ovaj ndrmathr obezbeđuje Jedan kotač od oko 150 g. 

U ^егре itl lonce naliu mfeko, mato posollti. đodati pola pripa- 
danja ulja. dve trećlnepripadajućeg šećera. vgnilm-žećer, sok 
od llmuna | pustiti da prokuva. 2atim u proključat-o mleko po> 
lako dodav3tl prosejanl griz, uz stfilno meš&nje ГЈсот, i kuvati 
oko 5 тГпига. Škirmll sa vatre I ostavltl da se potpuno ohladi. 
Ra^biti Jaja i u posude za mućenje odvojitl žumanca i befanca. 
U žumanca dodati polovinu preostalog sećera i umutiti da po- 
£ st алџ pengsta, ве lanca lu pat I u г dodavanje preost a loy šećera 


dok se пе dubije ćvTSt Sneg. Sjediniti ulupana žumanca I bo- 
lanca. dgdati u mglo* ohladeni kuvant grii i sve zajedno polako 
mešaii da masa postane kompaktna. 

Pripremljenu masu preručti u podmazane r brošnom u tankom 
sbju posute plehove. po površinii je poravnatl \ pećl па ume- 
renpj lemperaturi oko 30 minula. Pećeni koh vaditl lz pećnfca. 
malo ohladiti. ravnomemo ispurclonisatl pa dellti џ male tanjlre 
ravnom Franuuskom kašikom, prelrvajućl pri podell svsku po- 
nqlju girupgm. 
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289.-TESTENINA SA ŠEĆEROM 


Približne kolfčme nerrtirnfca, energetska Vrednost, hranljlvi i mštttni sssiojd 






OSMJVNI HHANUIVl SASTUJCI U q 

lAŠeitN) КЧАМЈПЛ SAiJOJCJ U rrq 

VPSTA NAMIHMICE 

UASA 

U| 

ТЖПСПЗкД 

VE-EDNOST 

8elanć:evlrte 

Mftil l 

Ugljem 

Mmcroint 

sast&jcl 


V i т 4 m I 

h 1 




kJ 

(C4l) 

Ап*' 

mahc 

В1чпу 


hirlrpti 

Ca 

Ffl 

A 

(ч 1J] 

ЕЗ- 

Вг 

MlBcln 

c 

Teitenfcne [rezanct Ш ^fk^an^ćil 

60 

92Z 

{£20] 


6 r 6D 

6.60 

0,66 

45,78 

10 

0.6 


0,078 

0.024 

0.66 


Lll;4i jttlhD 

5 

1ВБ 

№ 




5,00 









Pre?la 

6 


|г>] 


0,70 

o.vo 

0,11 

4j6S 

s 

1,7 


0.016 

0013 

0,19 


8«гег Li krhstalu 

£0 

325 

tr?] 





19.90 


' ' j 






Sve^iL 


TS1S 

13621 


7,30 

7.39 

5,77 

70,33 

ia 

г г з 


0,694 

0,637 

0,95 



Ovaj normatlv obezbeđuj& [iko 200 g gotovog jela. 

У kijućalo vgdu rfodau prebranu i p<j. potrebfc idomljenu teste* 
ninu. dobru promešati, kuvaM 10 —15 minuta. u? povremeno 
mešanje, 

Zatlm rsključlti toplotu. pokbpiti 1 ostaviti 10— 1S mlnuia da tes- 
lenlna nabubrl. Posie toga testeninu ocedin. isprati hiadnom 
vodom I poncsvo dobro ocoditl. 


U međuvremenu ulje zacjrejatii u šerpL đodatl ргегЈи i pržltl 
10-*15minuta. skFnutl sa vatrs pa prelltl prlpremfjenu lestenltu, 
pofako i^mešati i deliti kutlačom od 2 dl. РгЕ pođeli svaku po- 
rclju posuii pdpadajućom količinom šećera. 
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290. - KNEDLE SA VOĆEM tU MARMELADOM 

Prfbfižne koiičtne nemfmica, energetska vrednost, hraniftvi i zaštitnr sastojcf 






OSHOVNI HflAhLJM SASrOJCl U q 

ZAŠTllNl HR*HLJM SAEIOJCl U ггуј 

VHStA NAMtRNICE 

AtASA 

U g 

ТКепОЕГ^А 

vttujMrer 

Belpmć^Vinc 

Masii 

Ugljem 

Mme-ralni 

ftaetojci 

V 11 a m 1 n i 


kJ 

[Call 

Anl- 

mĐlne 

В1ђпе 

Ukupno 

hidraii 

Ce 

Fe 

A 

(НЈ ГЈ) 

Б. 

Б- 

Nlnclfi 

C 

Kromfllr Svcii 

<•00 

293 

170) 


1.70 

1.70 

0.10 

16.Ш 

7 

0.6 


олда 

0.030 

1.20 

a.o 

Erašno pscmcno -пр .SDti'« 

40 

m 

(1451 


4,гд 

4.2Q 

0.40 

зош 

9 

0$ 


0.40(1 

0.016 

044 


JO|0- sve?0 

0,3 k 

да 

№) 

1.71 


1.7 f 

1.53 

ош 

9 

0.4 

152 

D..C T 4 

0.039 

0,03 


Uljc iesin/0 

10 

ш 

m 




мхоо 









Voćc Svcte (iljivc kafš ue, viSnfft 
i^i in@$nje) iL 

4q 

тт 

(181 


ода 

Q.2Q 

0.13 

4.69 

4 

0.1 

100 

0.0(3 

0.013 

0.66 

2,4 

VoCtf SWQ (4ljtV6?| 'lli 

10 

107 

№ 


o.as 

0.SS 

о.ад 

6.69 

7 

OJ 

1 

0.011 

0.010 

0,lS 


Mormelddf 

8 

90 

[2Ц 


0.04 

(1.04 


5.20 

1 


i 

0.002 

o.m г 

0.03 

0,5 

Šcccr u kriscakj 

15 

2*2 

(5И1 





14.92 








Vin4in- 'SeCor 

0.5 

9 

(21 





0.50 








Piieils 

10 

Lig 

(зб| 


1.1* 

i.m 

0,10 

7.7S 

13 

2J8 


0,027 

0.022 

ojl 


SO fHj 11 -: u-S u 















ЗчИ s-važim voćam 


1»зт 

[4391 

1.71 

т.гб 


12.33 

74.1* 

41 

4.2 

2$Q 

0.533 

0.118 

2,06 

10.4 

Svega. s_o suvitn vocem 


1957 

4471 

1.71 

7.31 

адг 

12.37 

76,15 

44 

4.4 

159 

0.532 

0.116 

2.13 

6.0 

50 marmolBdam 


1И5П 

(4431 

1,71 

7,10 

B.B1 

12.31 

74,56 

за 

4,1 

156 

o.saa 

0.108 

2.00 

6.5 
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Ovaj fiormativ obezbeduje dve fcnedle [ofco g). 

Skuvani kromplr u Ijusci oljuštrti I pmpasiratl, Zatim u prapa- 
sirant fcrompir dodati prosejano pšenično brašno^ jaja I mak) 
soti j S-ve zajedno zamesitl (ako da se dobtje ujednačeno testo, 

Testo odmah vaditi па pobrašnjen sto, razvaljati дз ravnomer- 
no valjkom ili ofclagijom debfijine 1 r $ om. Zatim rarvaljamo testo 
isećl na kvađrate dimenžija 7x7 cm. 

Na sredinu Isečenogtesta [kvadrata] stavfjati pojednuopranu 
i od koštlca oslobodenu švežu ili suvu šljivu iti pobvinu kajslje, 
ill određenu količlnu pripremljenih tresanja ili vjšanja, ili odre- 
đenu količinu marmelade. pa u voće staviti maio šečera i testo 
sastaviti sa sva četiri ugla pa rukama formiratl knedle u vidu 
loptl. 


Pripremljeno fcnodlc stavljati u ključalu I malo posoljenu vodu. 
vodećl racuna d lome da težinskt odnoš vode u kojoj ćc se ku- 
vatl knedle j knedll buđe S;i - vodaiknedle. Knedle kuvatl 
20-25 minuta od slavljanja zadnje knedle. 

Skuvane kncdle vaditi rcšetfcastom kašikom ill rešelfcastom 
kutlaćCm, u plehcve џ fcojima je na ulju svetlo ispržena prezla. 
pa plehove mab prgdrmeti da se knedte oblože prezlom sa 
svih strana. 

Knedle po mogucngsti služiti tOpb r i to ро dve па moEl tanjir, 
s tim što i h pri pod e I i pos u t i sećero m u fcoj i je dcda l vanili rv-še ■ 
ćer. 


Mapomcrna. prtidv-dcna kallćrna :$сгое;га i vam! п iec-efa za posipiinje fcnedli 
moie se dpdaEt u tspcjenu l cdiFtiiJanu ргегкЈ. 
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29 1 . - PALAĆINKE 


Pribttžns kofičine namfmfca t energetska vrednost, branlfivl i zastitnl sastojci 






DftHOVNI ННДГц JIVI SASraUd U u 

ZAS-nTNI HftANUJVt SASIOJCI U mg 

VHSTA NAMIRNfCE 

млад 

u# 

tfcCn&tTStfA 

VHEON05T 

Bfi-lantfevine 

iMasil 


Mmcftilm 

sasidjci 


V II и m 1 

П 1 



kJ 

(Cal) 

Afll- 

malna 

Bilftia 

Liicupno 

hldrgti 

Cu 

Ге 

A 

Ги 1J] 

6: 

B: 

Niadn 

c 

UMsri.i pštinično ■|ip SOCN 

30 

456 

(1Ш) 


3,15 

3.15 

0.30 

22,65 

6 

0.2 


с.звд 

0.012 

0,33 



20 

224 

154) 


0,10 

o. 10 


13.00 

2 

0.1 ' 

10 

0.006 

0,006 

0,04 

1,2 

Mtelio svaie 

03 41 

S4 

(20) 

1,02 


1.02 

1.03 

1,44 

36 


23 

0.0 TZ 

0.054 

U025 

0.03 

0.3 

Jti:» Sveia 

0.2 k 

60 

(14) 

t.14 


1,14 

tjoi 


6 

0.2 

101 

о.оод 

0,02 


Šećbf u knStalu 

5 

01 

(19) 





4.97 








Masi IU ujie 

2 

7S 

(18) 



— 

2.00 









So pu uku&u 















Sntge: 



1234) 

?16 

3.25 

S.<1 

4.39 

43.12 

50 

0.5 

140 0.327 

0,097 

ом 

1.5 


OvaJ normatlv obezbeđuje dve palaćinke Eoko 100 g}. 

U pogodnu posudu га mućenje dodati jaja. ntalo mleka, prose- 
jgno brasno i so pa sve dobro umotltt. vodeđl raćuna o torne 
da odnos tećnosti [mleks, jaja) l brašna bude t;1. Zstim, kađa 
masa postane ujednačena i bez grudvica, cfodati ostatak rnie- 
ka, I po potrebl vode. tako da ukupan odnos tečnosti (jaja. mle- 
ko. vodg) i brsšna bude 1,4:1 - tečnost:brašno, Ponovosve do- 
bro umutitl đa se dobije željena gustoća mase го polaćinke, 
U pogodnoj posudl dobro zagnejatl masnoću. kutlaćom uzlmati 
pomalo masnoće t stavJjatK u tlganje u kojima će se priprematl 
palaćinke. Kada se masnoća u tiganjrma dobro zagreje, vraUtl 
je u posudu sa masnoćorn. s u podnwane tfganje sipati kut 
lačom masu za palaćipke. tollko da prekrlje dno tiganja. Zatim 
tlganje naglnjati rukom da se masa ravnoimerno razlrje po dnu 
tlganja kako bi palačinke blle iste debljlne. Paločinke so prie 


па što jačoj vatrri. Kada se iapriJ jedna strana. palačfnku vešto 
okrenutl u vazduhg tako da psdne па dnugu gtranu u tiganj. Pa- 
laćinks se može okretatl i široklm nožem IFI ravnom ksšikom. 
s tim što treba računatl da se može dogoditi da se palačinka 
podere I što ovaj naćln rzlskuje više vremena. Kada se isprzi 
f đniga strana palaćinke Izvadlti па tanjirna taj naćirt S|o se IP 
ganj sa palačinkom prevrne na tanjir Prženje palaćinki ропа* 
vljatl dbk se ne Isprži ceJokupna kollćlna umućene mase. 
Ispriene kore palačinki premazati marmeladorn koju prethod- 
по razmekšati, ukoliko je tvrda. pa uviti u rolne ili presaviti na 
ćeltri dela. posuli šećerom 1 deliti po mogućnosti dok su tople 
Oeli se bvataljkama ili ravnom francuskom kašikom. 

Njjpomflrt*: nmesto menneladffm. pslftćlnlte ввтпеи pumti djcmom fHikme- 
лат, fnkvenim огаагш i s! a mugu se sluZllJ 1 SunrH) S£i Šććeftnii 

































































292 . - uštipci 


Pribllžne коШпв namirnrca. energ&tsk .i vrcrtnost, hranijtvi i laitttni sastoicl 






tK№VJ4l И1*АР(1 J-^l SASIOrCl Ч q 

iAiO TNl HlUN! ЈПГ: KASKMCI V '14 

VflSTA NAMlRNlCE 

UAŠA 

Uq 

VPfOHOSI 

edflfHMVir« 

Masli 

(Jglfeni 

Мткк:м1п 

sasiojcl 


V 1 t з m 1 

n l 




kJ 

(Cal) 

Anl- 

aialne 

lliiinu 

UJtupnc* 

hJdran 

Co 

Fii 

A 

(u U| 

Eji 

B? 

Alis^m 

C 

Bnasnuj ^štjnićno >iip sćCm 

40 

e&e 

(SJS) 


4,20 

4,20 

0.40 

30.20 

8 

0.3 


0.400 

0.016 

0,44 


Šiaćgru kn^tsilu 

5 

&i 

П9Ј 





4.67 


-— 






Ul|e pestivo 

1» 

370 

[S3] 




10,00 



\ - 






Mieko svfiZu 

0.1 dF 

2B 

(7) 

034 


U.34 

0.36 

0,46 

12 


10 

0.004 

0.016 

0.У1 

0.1 

Kviiuac ulkAhclnl £u«zi 

1 

4 

ffj 


0,i2 

0.12 


0.11 




0ЛО6 

0.017 

0. 91 


Vanihn-šeCcr 

0.5 

0 

(Ž| 





0.5Đ 








So ЈК> tckU5v 















S V c g o: 


1093 

[262) 

0.34 

4.32 

4.66 

10.76 

36.26 

?P 

0,3 

10 

D.41 ? 

п.051 

0.56 

0,1 


Ovaj normatlv obezbeđuje đv*j uštipka foko 60 gj. 

Mfeko zagrejati do temperature 38 C pa u posebnu posudu 
dodsti Izmrvljeni kvasac. jednu trećifiu pripadanja Wšna. 
mglo šećera pa zallci zjjgrejantm mlekom, vodećl raćuno o 
tome ds odnos mleka l brašna buđe M, Ovo masu l/mešati. 
sud fjoklopiti I osiavltl na povoijnpj tomperaturi (oko 30 CJ da 
fermentiše oko 20 mlnuta. Posle termentadje mase dodatl u 
sud preostab brašno i mleko. vanilin-šećer i malo posoktl, pa 
zamesiti testo, koje treba da bude takve konzistendje da lako 
moie da se odvajs kašlkoin, U nedostatku mleka, s za ctobi- 
janje željene kofizistenclje lesta. u testo mt>ze da se doda I 
vode. 

Zamešeno lesto OStovUI u istom sudu da fermentiše r>a lop- 
lom n>estu oko 30 minuta. 


U meduvrernenu, ulje zagrejali u frlleiL eEektrionnm tlganju. Ill 
šerpama, vodeči raćuno o tome da dubina ulja тога da bude 
najmanje oko 7 cm. 

U zagrejano ulie ubaclvati kašikom male komade tesio i pr?Jti 
da porumem sa svilistrana. Ovose radi tako stose suri sg tes- 
tom stavi na stolicu pored mesta га prženje, a kašika za jeto 
umać-o u hladnu vođu i iahvata testo uz гкЈ suda. 

Pržene uštipke vadili u pngodnu f>osudu. a prženje produziti 
dok se ne ispriri celokupna kolrčlna uštipaka 

Sfazene uštipke posipatl mlevenim sećerom. Dcliti ih ravnom 
kašikom. hvaialjkama га kolače ill viljuškom га jelo. s tini da 
u svaku porciju dbđe najmanje po dva usiipka. Pa mogudnostt 
služitl ih tople. 




















































































293.- MASA-NADEV OD SVEŽEG VOĆA ZA KOLAČE 


PrlbHžne koflćtne namimlca, energetska ^ednost, hremfjrvi} zaštitnl sastojci 


VftSIA NAMIflMICE 

masa 

ц-Џ 

fNEKGEtSKA 

L игт 1 

OS40VNI tiRAM JM SASIOjCI (Ј 9 

ZASTJIMI IHRANUlVl SASICkJCl џ »ng 

B«brtC&vlnft 

Mastf 

Uglierti 

bldnilF 

.'i 'Л1 
S4ISl>Ll|tl 

V 1 t а m 1 ft 1 

kJ {Cfll) 

Anb 
mg In* 

Bi Ijn« 

Џкирпо 

Св 

Fc 

A 

lu IJ] 

01 

© p 

№*dn 

C 

VOĆ& Svftž« i'jbuk«. 1 ГР:-,П!НЈ. Vp3n№) 

G0 

135 t?a} 


a.30 

озе 

<Ufl 

7,02 

5 

a .2 

162 

O;0 (6 

0.01« 

0,12 

3,6 

eo 

1S4 Ш) 


C.4& 

0,40 

0,24 

9.36 

f 

0.2 

215 

D'j024 

0,024 

0,16 

4.0 

Ću-Cut u krlstalu 

ш 

161 (39) 





9,95 








20 

322 [77] 





19.90 








F*rBit3 

5 

89 121] 


C.7C 

0.70 

0.11 

4,65 

a 

1,7 


0,015 

0.013 

0.19 


& 

119 (23) 


0.03 

0.93 

0,15 

6.30 

ii 

2.2 


о.огг 

0.018 

0.36 


CIftwl 

eu 














Vamhrt -ft*Ćer 

os 

S (2! 





0,50 








S V « џ 3: 


373 C90] 


1.M 

1.00 

0.3? 

аг.12 

13 

l.S 

16? 

D.03J 

0.031 

0,3f 

3,5 


603 tH4] 


1.33 

1.33 

0.3? 

35.56 

13 

1A 

?16 

0.046 

0.042 

0.4t 

4,в 


Ovaj normattv obezbeđuje $0-80 g nađeva. 

Voće opral). ođstnanlti peteljke. cvetove, eemerike {koštlce) ) 
trulež. Jabuke izrendisati пз krupno fučno ill inaSinskL 
Zatim u prlpremljeno vpće dodaii šečer, cimet, vanilln-šećer 
I prezlu pa sve polako Izinešatj i odfožid do upotrebe, 


Ova masa-nadev se upotrebljava ia pripremu Strudli. lenje 
pite \ sl. 

Mapomcna: t;rend>SQre jahukt srr inogu mak) proemshill 






























































294. - TUFAHiJE 


Pribltžne kotičfne n&mtrntc&, etmrgelska vrednost, hranlifvt i češtitnl sastojGi 






OEhfiVN! HftAMUIVI SASIOJCJ U т 

7A£HTH) HftAHUAH £A4rQiiCl U mg 

VftSIA NAMIftNICE 

MASA 

Ul 

vHEtmOSr 

Etilan£UVl№ 


Ufl^eni 

Mincrafni 

s&stolci 


V 1 r a m 1 

Л 1 



kJ 

[Calj 

Art- 

таЕпе 

SiJjnt 

ЏкџрПО 

hdrab 

Ca 

Ге 

A 

(u U] 

Bi 

B; 

Niacin 

C 

J.jbuVt svt-ie [deiiies t копчсЈЈ 

isa 

ЗШ 

(741 


Q r 45 

0,45 

ws, 

I8.0D 

fl 

OJ5 

120 

0 r 045 

0,045 

OJ0 

6,0 


зра 

ЈШ 

fSBI 


3.60 

0,60 

0.60 

25.20 

10 

п.6 

16П 

0,060 

ОјОбО 

0.40 

a.o 

; 0 гаг ber l|uske fptvgra] 

5 

m 

[Ж 


3.01 

0 r 31 

2 9l 

0.65 

5 

02 


0.016 

0.013 

0,37 


Sadem bor ђивке [prtenl 

5 

12B 

1311 


адо 

0.8П 

2.90 

0.65 

5 

0.2 


0.016 

0.013 

0.33 


LeŠni't b&J l|u-ike tjezgra] 

3 

77 

tm 


з.ла 

П.40 

1.74 

0.51 

3 

0,1 


0,010 

0,006 

0.05 


Pavbika sblka 

0.3 cil 

359 

ESS) 

0,75 


0.75 

9.00 

3.90 

27 


265 

0,009 

0.042 

0.03 

0,3 

Kompoi od UeSanJfl 

D.OS dl 

17 

HJ 


0.35 

0.0 Б 

0,31 

i 03 

1 


3 

0.001 

0.001 

|),01 

0,2 

LinTun iveii 

3 

3 

tt) 


0.02 

о.ог 

o,o i 

0,18 

1 



0.D01 



0,9 

H«Lc r u kristakj 

m 

1612 

[30S] 





90,50 








Vipnitn-”šQter 

0.5 

8 

t2] 





0,50 








Vode 

i dl 














S v * g a: 


?Б40 

tG3l> 

0.75 

2.61 

3,36 

17,02 

123,22 

50 

i.O 

40$ 

0.QQ3 

0,1 22 

0,54 

7.4 


2?4? 

(Б551 

Q,?S 

2,76 

3..51 

17,17 

129.52 

52 

1.1 

44$ 

0,113 

0.137 

0.6 4 

9.4 


Ovaj pormatJv obežbeđuje porclju tufahl|a otf око 300 d<? 350 
g (1 komad). 

Jabiske opratl, oljušOti i pomoću »aućtekera- Izvadlli sredjnu 
aa semenom. 

L/ međuvremenu u vodu dodatl šeder i lEmunov sok pa kad pro- 
kuva dodatl prlpremljene jabuke \ kuvall dok пе omekšaju. vo- 
dcćl гатпа da se raakuvaju. Kuvane jabuke vaditi rgvnom 
francLiskom kaštkgm i ostavitl da se ohlade. Ook se jabuke hla- 
de. pripremLti fll od mlevenih oraha. badefiia i Ješnika. dda 


lupane sialke pavtake [šlaga) vanllin šećera i maio zaslađene 
vgde u kojoj su kuvane jabuke. Zamešani fil stavJtl џ *dne- 
sir kesu* sa odgovarajudfm špricom i puniti ohlađene jabuke. 
Napunjcne jabuke afogtl u staklene posude za posluživanje, 
ukraslti ostatkom lupane slatke pavfake (slagom). pa na šlag 
staviti po jednu trešnjuiz kompotai dodatiohiađene zeslađene 
vode u kojoj su kuvane jabuke I fiosluživgti. 

N^pomBna- mfalnje fie b№ vkusmje ako se jsbUke |Joskf kuvanja naiavu đa 
s<i ol il.nin u vodi u ko|gj su kuvanp 
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295. - KISELO TESTO 


Pribtfžne kottćine namirnlca. energetska vrednost, hrantjfvl i laštltni sastojC! 


VRSTA NAMJPlhllCe 

M4.SA 

U U 

FHEHOfTSKA 

vflEcmOST 

08*1 OVN1 HPJVJL.’rtrt SA'SrujCi Lt g 

MSrnui HHAhiJO'i 5Љ5.ТОЈС1 U гпц 

Bebnćevinć 

Mastl 

11 

Minfii'alnl 

saslopcJ 

V H a m 1 n 1 

kJ 

«Cal) 

Ani- 

rnakit: 

0iljr№ 

Pkuiino 

Ca 


A 

(У IJj 

3: 

Вг 

Ntacln 

C 

OfEiSno ps-crtlčnia *tip 

5b 

ш 

(200) 


5.7S 

5,7B 

0.55 

4t,53 

11 

0.4 


0,550 

0.052 

0.61 


Kviisiit alkohohl sveil 

5 

18 

(4] 


o.et 

0,61 

0,02 

0.55 

1 

0,2 


0.036 


<ш 


Št'Cer u i( n^Sak* 

3 

48 

Ei?) 





2.9S 








Mteku svere 

O r 2 dl 

56 

1131 

0.60 


ом 

0,72 

0.96 

24 


10 

о.оов 

0.03& 

0.02 


Uhe jealivo 

s 

m 

(44] 




5.00 









Jujd iwAi 

а .1 k 

30 

f7) 

0,57 


0,57 

0,51 

о.оз 

3 

0.1 

51 

0.005 

0.013 

0.01 


LlTiu'i i'i'c/i 

t 

i 


0,01 

OjOi 


0,06 







О.З 

So pa vfctisii 















3 v e 9 9: 


1 ш 

(2601 

1.25 

0.40 

7.S5 

6,40 

45.12 

30 

0,7 

70 

0,60-1 

0.164 

1.20 

0,3 


Ovaj normativ obežh$đu;e oko 70 g ispeoenog tosta. 

Od pfip^dajuće koltćJna brašna odvojitf jednu desetinu braišna 
za posipanje sioJa pri obradi testa, 

..Odostalih devet desetlna brašna uzeti jednu tcebinu i zameslti 
maju na sledećl naćm: u sud stavitl $F|no iždrobljeni kvasac, 
dodatl mab Aećera i mteko zagrejano na ternperaturi oko 
3S'C, pa dodatijednu trećinu brasna, vodeći raćuna o tome da 
odnos brašna i mleka budu 1:1, Sve izmešati i ostaviti da fer- 
mentlše 30-40 minuta na temparaturi окоЗО С. У međuvne- 
menu u posebnom sudu zagrejati ostatak mJeka na tempe 


ratun oko 3b C, dodati ostatgk ćećerg. ulje, jaja. mgio soli i sok 
gd lirriuna pa $ve dobro izmešatl. 

Fermentlsanom testu dddati g$tatak prosejanog bra4na, prl- 
premljenu masu od mleka, jaja. šećera i inasnoće pa mesiti 
sve dok se пе poćne gdvajati od ruku i suda. Testo ifeba da 
buđe inekše knnzistencije od hlebno^, zbog čega po potrebl 
dodatl uode, 

Zamešeno lesto ostavitl da fermentiše oko 20 minuta. posle 
čega ga upotrebiti u namenske svrhe (za štrudle. buhtle, krof- 
ne i sl.). 
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296 .“ KftOFNE 


Pribfržne kotičine pgmfrnica, energotska vrednosh hrartljivi i гаШп! sastojci 






D£NOvm нПмит z&M rojci џ q 

ZAiTIIiNi riHANUM SASTOuCt U ггч> 

VRSIA NAMIRMIČE 

ич 

fN£ROt!3KA 

VHE04D5! 

Bcl&nčevtne 

Mjsli 

Ugljttrtl 

MinćfrJ-lni 

s&stojcl 


V м a cn | 

ft 1 




kJ 

(Cal) 

Ani- 

malne 

Siljne 

Ukupnc 

hidrsll 

Ca 

Fe 

A 

t« UJ 

Si 

fl,' 

Miaem 

C 

13 га &по л& 1 'П<Сп{> >llp 50П> 

70 

1064 

(SS4) 


7,35 

7.35 

0.70 

52.B5 

14 

0.6 


0,700 

0.020 

0.77 


Kvasac jlkoholn- 

5.6 

20 

(51 


0,68 

O.Š0 

0,02 

•0,61 

i 

ал 


0,042 

0Л92 

0,&3 


Šedcr u knstsEu 

12 

1193 

(46J 





11.54 








Mhito лиеге 

0,Ž dl 

56 

[131 

О.БЗ 


0.GB 

0.72 

0.9 & 

24 


19 

0,000 

0,03« 

0,02 


Jaia aveie 

DS k 

Ш 

\m 

K71 


1,71 

1,52 

0.09 

3 

м 

152 

0.0 u 

0.038 

О.пЗ 


1Лјнв lesiivo 

10 

370 

[3S| 




т.ш 









limipn- sv&čl 

1 

1 


o.ot 

0.01 


0.06 







0,3 

VaraHri' S&tef 

o„a 

3 

m 





0.20 








So po ukusu 















S v в g a: 


1797 

[4291 

г.39 

fl.D4 

1П.43 

12.96 

66,71 

*в 

1нЗ 

171 

0,764 

0,194 

1,45 

0.3 


Ovaj normativ obezbeđuje 1-2 krolne {oko 100 gj, 

Testo za krpfne so priprenia u gvemu kao što je navedeno гз 
prjpremanje klselog tesla (receptura 295), s tim što se pii za- 
mestvanju testa u njega ne stavlja ulje, a zajetlno sa deiom še- 
ćera kojl se đodaje u teslo dodaje se I vanilln-šečer, 
Pripremljeno fermentlsarto klselo testo se izvadi na pobraš- 
njen s\o . malo se premesi. pa se valjkom ili okipgljom razvalja 
u iistove ujednaEienedebljineokc3 К5-2ст. l?razvijenog testa, 
modbm, ćašom Hi slićnim predmetom se odsecaju i vade for- 
mirane krofne, ređaju па pobrašnjene daske, plehove J sl„ pre- 
krlju ćistlm platnom i ostave tla fermentlSu oko 15-20 mlnute. 
U međuvremenu. u fritezi, elektnčnom tiganju iii šerpama, za- 
greje se ulje. vocfećt računa o tome da'dubina ulja mora da 
buđe najmanje oko 7 cm U zagrejano ulje se stavlja jedna pn 


jedna kmfna, r to tako da strana krofne koja je pri fermentlsa- 
пјџ bila okrenuta gore dode u ulje. Kada se stavl dovoljan broj 
krofni, sud treba poklopili i drzati zaklupljen oko jedan mlnut, 
a zatlm gaolkritl i odmab pobetiš prevrtonjemkrgfni. i [oonim 
redom kojim $u stavljene. 1 pržiii lli dok ne porumeno j sa dnjge 
Strane- Onbro I strućno pripremljene krofne po srodini treba da 
imgju svetao prsten. 

Pržene krofne vaditi rešetkastom ravnom kašikom. ill mrezas- 
tom žicom, siagati u pogodne posude i svaki red posipali sa- 
mlevenlm šećerom. Krofne se mogu siagati najvise u tri reda. 
Prfenje krofni produiiti dok se пе isprži ceb kolićina, Krofhe 
služJti п a plitkom malom tanjiru po jedan većl knmnd ili dva ma■ 
пја komada, po osobi. ravngm kašikom Ell hvataljkama га kr>- 
Eačc i po mogućnosti tople, 




















































297 ,- buhtle 

Prjbližne koHčfne nanurnlca, energetska vrednost, hranljtvf f zašliuu sastojci 


VftSTA NAMIIHNICE 

1 

UASA 

Uff 

ENEflSJETSICA 

UPFUHPSf 

OSWOVWI HflAhUM SASfOJCl J 

5 

ZASHIhl HFLMJLJBrt SASD0UC1 U гтц 

Eteter^evin« 

Mastl 

и^ђеш 

htdrah 

Mlneralni 

sasldjci 


V 11 a m i 

fli 


itJ 

CCjiJ 

Anl- 

maine 

Bl|ne 

UkypiVj 

Ca 

Fe 

A 

iu U) 

s. 

B? 

NlaCJn 

C 

KJselo lesta pn recepUjn (ar 295 

I. 70 . 

1174 

[Ш) 

1.25 

6,40 

7,6 S 

6.1ИЈ 

46,12 

39 

9,7 

70 

0.601 

0 154 

1.20 

0.3 

U№ jestivo 

S 

165 

[44) 




5.00 









Še«r u kflsidlu 

7 

tis 

{27J 





6.97 








MarmiuL'idu 

25 

žai 

{67| 


0.13 

мз 


15.25 

3 

0.1 

13 

0.000 

0.000 

0.05 

1.5 

Vanlim šećei 

Q,2 

3 

(i 





0.3« 








S v S g 


17&Б 

[419) 

1.25 

6.53 

7,?8 

11.3Л 

69,54 

42 

0.6 

83 

0.GP9 

0.162 

1.25 

1.B 


Ovgj normaUv obezbeđujs jsđnu buhilu od око '00 g. 

Pri pilpnem&nju kiselng teata po reoepturi br. 295 prt zpmesi- 
Viinju testazejedno sa delom sećera kuji se dodaje u teslo do- 
da|e se i vanilirv-žećer. 

Pripremljeno ferrnentrssno kiselo testo sc izvadi na pobras- 
njeo sto. makj se premesi. pa se valjkom ili oklagJJom razvalja 
u llstgve ujednadene debljine окп t cm. Razvijeni li$tovi se ise- 
ku u trake širine цко 10 cm. Zatim se na ivicu ovih traka preko 
špriea nanese prelhodno umućena tbez grudvi] marmeiada, u 
jednoj iraci đebljine kaziprsta. Potom trake testa sa marmela- 
dorn urolali po celoj dužrni, tako dg sastav festa dođe do du- 
žine afola, Ove rolne iseči ravnomerno па debve, i to lupom 
stranom noža. 


Fsećene buhtle slagati u podmazane duboke plehove. jednu uz 
drugu. s tim što svaku buhtlu treba premazati uljem, kako se 
prr pečenju ne bi alepite, 

Složene buhtle ostavitl u plehgvima đa fermenliiu око 20 mi- 
nuia, па temperauirj oko 30'C. Zatim ih peći u zagrejanim peć- 
nioama јпа temperalurl 230 -240 C] dok se ne ispeku (oko 40 
minutaj. Pećene buhtle vadltMz pećnica. malo ohlgditi pa po* 
5uli preostalim šećerom. kojl prethodno ^amleli u prab. 

Dekti u mafe tanjire ravnom francuskom kašlkom ill hvatelj- 
kom za koteiće. 

N rtpnin i; по : buhtlo Ce blli lcvaVičbille uko se u teslo рп ите№*пш ctodnju 
samo fumanda od Jaja. a bdonuii ui4)ln.-bL- za -cjrugft |«Ui. 
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298 -šthudla sa voćem (Od kiselog testai 

Prfbližne koiičfne namirnica. energetska vrćdnost, hranfltvi i zastitni sastoici 





— 

OSNOVKI llftAULJ*! БМТОјС' U <i 

2А*ИШ HRANLJM SASTOJCI U нч 

VRSTA NAMFRNICE 

VAJA 

u a 

CNtFCCtlSKA 

VfiEDNOST 

6ctan£euine 

MastF 

Uqljem 

liliJrim 

Mineralnl 

sastojci 

VUsmlnl 



kJ 

tCalJ 

Am- 

mahe 

BiE;ne 

Ufcupno 

Ca 

Fe 

A 

[u U] 

P- 

0! 

М:ЦС1Л 

C 

Кнзе -ki' cosiu po nscapturl br. Z95 

70 

L174 

£2Š0j 

1Л5 

Б.40 

7.55 

6.50 

46J2 

33 

0,7 

70 

0.601 

0.154 

1.20 

0.3 

АЛнаа - naddv od švužeg vući po 
rocopluri br 293 

50 

373 

m 


1,00 

l.t» 

0,29 

22.12 

13 

1.9 

162 

0,034 

0,031 

031 

3,6 

Uljo icsllvO 

3 

Ш 

(37) 




3.00 







- . Д..Ч1- 


W#rmo-lacfa 

5 

5S 

ИЗ) 


0,03 

&.03 


3.25 

t 


3 

0.002 

0,002 

0,01 

о.з 

Sef.rif u pratiu 

2 

3Z 

(»] 





1,99 








S v o g н: 


t745 

141«] 

1.JS 

7,43 

e.Gfl 

10.09 

73.46 

н 

2,6 

235 

0.637 

0.107 

1,52 

4.2 


Ova| normativ obezbeđuje parče šlrudle od ока 120 
Fermentlsano kJselo testo pripremljerui po recepturi br. 295 
vadid Iz posude па pabrašnjen sto, premesiti ga I razvaljati 
valjkom lll oklagljom u llstove Mjecfnačene debljine h oko 6--в 
mm. Zatlm razvućene listove isećt na Ikomade, čija dužina tre- 
ba da odgpvara dužini pleha u kome će se peći, a šlrina treba 
da bude 25-30 cm. Ovako pripremljene trake teatu pažljlvo 
premazati umereno rezređenom marmelatfom poslastlčar- 
&kim nožem. Na ргетагапе trake složiti ргјргет1|јегти masu ođ 
voća po recepturi br, 293, traku urolall. pa pažljivo stavili u 
podmazani dubokl pleh, Pri stavljanju štrudfe u pleh voditl ra- 
ćuoa o tome da sastav štrudle bude okrenul prema dnu pleha. 
У plehove staviti onoliko štrudli kollko možo da stane, s tlmda 


razmak izmedu štrudll bude oko 2 em. Složene štardle u ple- 
hovima ostpvlti da fermentlžu nko 30 minuta, po&le dega peći 
u žagrejanlm pećnicama (230-240’ C) dok se štrudla ne ispeče 
(oko 40 mlnutaK Pri pećenju okretati plehovp. tako da se 
štrudla ravnomćrno peče sa svlh strana. 

Ispećere štrudb vaditHz pećnlca, msloohladitl, povaditl iz ple- 
hova na daske. pa nožem ravnomerno ispordonlsati. pon-ovo 
vrattti o plehove, posutl šećerom u prahu i dellti u male tanjire 
ravnom (rancuskom kašikom lli hvataijkom ze kolaće. 

NapomffM! skfieriv šlructo u pkhovlma pre peĆMTja mogu da so ргитаг« 
utikJćenkn iumanclmft. u kom slotaiu Ib poslt pećenja пе treba ротираи 
Ćenjm. 

Ukoliko fflS-tojl bolazufi da S« ŠUUdle prl рнтсел|и ilepe, iitbve itrutlli pre pe- 
ćenjA ;reba pfema^all mflsnoćom 
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299 . - TESTO ZA RAZVIJANJE KOfiA (VUČENO TESTO) 


Pribiižne količine namirnica, energetska vrednost, hranijM j zastltni sastojcl 


VRSTA MAMJRNICE 

MASA 

Ug 

1 СИЕДСЕГ&КА 
(fflEOfKKT 

OSrifVMP hHAHLJIVl SASIOjCi u <j 

£*$№N1 HRAHlJiVI SASIOiCl U nwj 

0efenčevJnc 

M&Sti 

Ujljene 

hpdrall 

Mineralni 

sastotci 

Vitnmlni 

kJ (Cal) 

Ani- 

еШпе 

Ukupnp 

Ca 

Fe 

A 

ЈиШ 

в. 

8. 

Ni&cin 

! c 

lir;,:jr c p^enif.no >|<р y.M \■ 

55 

33S [zeo) 


S,73 

5.7B 

0,55 

41.53 

11 

0L4 


0.550 

0.02Ž 

0.61 


110 

167? [399J 


11,55 

11.55 

1J0 

43,05 

22 

0.S 


1,100 

0,04* 

1,21 


U Ijrj jesuvo 

2 

75 {IBj 




г.оо 









3 

1 11 (?7j 




3.00 









So po ukuav 















S v o g в‘. 


911 (218) 


5,78 

5,73 

2.55 

41.53 

11 

0.4 


0,550 

0,022 

0.61 


\ ___ 


17вЗ (42tJ 


11,55 

11,55 

*ho 

63.05 

22 

0,9 

МП0 

0,044 

1.2 J 

- ■- 


Ovaj noi'matlv obezbeđvje 70 g odnosng 140 g ispećenih kora. 
U pogodnu ро$ис1и prosejatJ brašno i odvojFii jednu desetEnu 
od ukupne kolićine ze posipanje. Zatirn и brašno dodati mafo 
Soli, malo ulja [oko 5 g na 1 kg brasrru). pa dodati vodu [u ođ- 
nosu tr0, 7 - brašnoivodd) I testo j:amesitl tako da bude nesto 
mekše nego testo za hleb. Testo tiobro izmesiti. Izvaditi ga na 
pobrašnjen sto I iseći па komade željene težine. vodeči racunu 
prl tome da težina komada testa budetolika da razvvčeno tes- 
to odgovara površini stola па kome de se ražvfatfii. kako pri 
razvlaćenjiu пе bi bilo velikih otpadaka, 

Komade testa dobro izmeslti da postanu glatkl i formirati fh u 
obliku lopti, Formtrano testo u komadima staviti na pobrašnje- 
ne plehove. vodećJ raćuna o tome da se testo u plehovima ne 
dodlnuje. Svaki komad tesia po površini pošebno premazati 


uljem da se ne bl stvarala kora l ostavitl da testo odleži na 
umerenoj temperaturl 1—1,5 sat. 

Za razvlaćenje testa pripremiit sto i po stolv rašiiiti ćaršav po 
kojem posuti brašno i na brašno izvaditi komadodležalog tes- 

ta. 

Testo malo posutl brašnom l razvaljati ga do debljine 0,5 cm, 
Zatim dve osobe razviaće te$to rukama od sredine ka kraje- 
vlma stols, vodeći računa o tome da se testo ns pocepa. Kada 
se testn razvuće po dužlni i širini oelopa stola, i to prede ivJce, 
zadebljane krajeve otkJnuti od testa. Razvučeno teslo {korej 
je pnpremljeno ?a dalju upotrebu (dodavanje raznih nadeva i 

sl. j. 

Map&men«: kraicve od fazvuttinDg |©&|д do|jfo premesiU, T>£iavi[i da odieži- 
i rozvtačili m vač oplgpn* r-afrn 


























































































300 ,- BAKIAVA 

Pribfižnti коШпе namhnlca, energetska vrednost F hrantfM l z&štitm sastojd 


VJISTA NAMJR-NJCE 

МАЉА 

CNEPGnSKA 

VREIjHOSI 

OSNOVHs HRAi-Jl JlVl SASICJJCI Џ Ч 

ZAŽTlfhl HHAMLJlVl SASEOJCI U -пц 
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SiS 
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24 


35 
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6 

222 

(53) 
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15 

зез 

(9>) 


гм 
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0.04fl 
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0.05 

0,0 i 

1,3.1 

1 

0.1 
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0.002 

0.002 

0.03 
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2 

2 
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0.01 

0,01 

0.01 

0.12 
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0.6 
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Viidlfrn sećer 

0.25 

4 
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Sn po ukusii 















s w g fl a -___-__ 



1Ш 

0.79 


5.92 

t5.79 

73.65 

47 

0.8 

49 

0,310 _ 

0.090 

0.54 

9.6 


OvaJ normatlv obezbeđuje 1-2 baklave od oko 150 g. 

Od prosejanog brašna, јаја. malo soli i vode testo 

neštn tvrde ođ vtićeooEj lešt-a. Testo (seći па тупје komade 
(& komada пз jedan pleh] formirati ih u oblike lopti, pokrlti čis- 
t.lm pbtnpm i ostavHl da odstoji oko 15 mmuta. 

Odmorene komade testa staviti па pobrašnjen slo i oktngijom 
rajvući u tanke коге (око 1 mm). Pnlikomi rszvlaćenja testo 
povremeno posipati mlekom u prahu (IH skrobom štirkom). 
Razvučene kore iseći prema plehu u kome će se pripremeli 
baklpva. U pteh stavltl jednu koru. poprskati Je uljem. posuti 
samlevenim orasima i suvim groiidem. pokritl sledetam ko- 
гот, porsovill prethtidm tiostupak prskanjasa uljem i posipanja 


Su orashma tgrožđeni I postupak produžiiti dok se пе utrosi pn- 
padajuoa količina oraha I grožda. Na kraju poklopiti razvuće- 
пот когот tseći baklavu na komede (Isporcionisati). prelitioS’ 
totkom zagrejanog ulja I lagano pećt u pećntci, 

U meduvremenu prlpnemitl preliv lako da se u vodu doda še^ 
ćer (odnos vodaišećer - 0.9 : 1) i limunov sok r inalo prokuva 
i odbži do upotrebe. 

Pečenu baklavu vaditl \z pećnica i Još dok je vruća preliti |e pri 
premtjenim prelivom. 

Baklavu ohladiti I delttl ravnom bpaiicom zs kolaće i svsku po- 
rciju preliti prellvom u konie se nabzi baklava. 




































































301 .- ŠTRUOLA OD VOĆA (OD VUČENOG TESTA) 


Prtbližrw količlrm namirnlcč, ermgetska vr&dnosL hranljivi i zaštitni sastojci 






flKNriVNl H1I ^lSLilVl SASIOJCI U 

9 

ZASnTNl НМЦЈМ 3>*41!ОЖЗ U iruj 
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MaaLl 

Ug^enl 
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7,11 
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79. 40 
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z& 

216 
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4,6 
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2129 
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7,99 

7,99 

tB.47 
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25 

2,9 

216 

0.S06 

0.055 

0.33 

4,8 


Ovaj normatlv obeibEđujp parte šlrudfe od oko 150 g. 
Rfizmuć&r» lesto pripremfjeno po receplurl br, 299 tll -odmrz- 
nute Industrijske lestane kure poprskati ulj&m, pa po dužini 
кога por&đatl masu od svežeg voća prlpremljenu po recepturi 
br. 293, u jerfan ifj dvg reda (šJrlna jednog reda ma$e 10-15 
cm). Zalim, prebaciti krajeve кога ргеко mase r mato poprskpU 
uljem. pa pomodu čaršafa urolovati štrudlu. Ukoltko Je rolova- 
nje vršeno u dve rolne nožem Jh odvojiti $ekući kore po dužini 
fzmeđu rofnJ. 


Rolne Stavljat) po duzini џ podmazene plehove. Zfitlm ih dobro 
poprskati uljem i pećl u zagrejanim pećnlcfima (đo 250 C], Ll 
pogodnoj posudi ?ašećeriti malo tople vode pa pećenu štrudlu 
poprskat! zašećerenom vodom. Potom ostavitl da sc ohfađl. 
porcionisatl је pa posuti šećerom. kojl prethodno šumJeti u 
prah, 

Štrudlu stavljjjti па male tanjire ravnom kašikom Ifl hvatafjkom 
га kolaće. 
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302 . - PITA 8UNOEVARA 


PribHine kottčine n&mimica, energetska vrednost r hranffivl f zaštitni sastojci 
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. PItbzLi 

S 
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(2a) 


0.S3 

0.93 

0.t5 

6,20 

н 

2.2 


0,022 

0,018 

0,25 


M VMČenim {esnom 


19SS 

(476] 


7,51 

7,51 

17 в 7в 

71.83 

36 

3.2 

3500 

0.604 

0.080 

1.16 

6.3 

Svcgat: 

sii ind. Icstčmin konima 


m* 

№4) 


6.39 

6,39 

16,31 

71,26 

32 

3,3 

3200 

0,814 

0,071 

1.09 

6.3 


□vaj normathi 1 obezbeđuje parče plte od ofco 150 g, 
Tehncloški postupak pripremanja ove pile u svemu je isii као 
što je oavedeoo га ршргетапје štrudle od voća [receptura 
301], s lisn što se masa-nadev га ovu pitu рпргета па sEedeći 
naćin: bundeve očistitlod spoljnih nećistoća, oljušlitl komi. po- 
vaditi semenke, isećl na kriške. oprati I izrendlsatl. 


""U jzrendssane bondeve dodati šećer (odvojsti po osobi radi 
posipanja f>i[e). cirrel i prezlu pa sve polako promešatJ i daljo 
postupati kao što je u receptuii navedeno za masu-nadev od 
voća. 

VaniSn-šećcr pomešati sa samSevenim šećerom l posipati is- 
porcionlsgnu pilu. 







































































303 . - LENJA PITA SA SVEŽIM VOĆEM ) NlARMELAOOM 

Prlhllžne коШпе namirnica, energetska vredrtost, hranijfvi f zeslttni sastojd 


(JT 






OSNUVNL HflANUIVH 5ASrQJCI V ђ 

7ASTlira HHANUJVl SA3TOJCI U m? 

VRSTA NAMlttNlCt 

MASrt 

U ГЈ 
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Ovaj normatlv obezbE?đuje pante piie od oko 120 fj 
U posudu za mućenje staviii svinjsku mast |ednu tredlnu še- 
ćera I mutiti dok masnoda ле posiane penasta. 

Ma sto za pripremu kotaća. prosejali brašno {такз brašna od* 
vojUi га posipanje plehovaj pa u brašnu napravJti udubfjenje u 
koja dođatl umudenu masnnćujedng irećlnu'šećers, Jaja, sodu 


blkartionu. sok Od limuna. malo soii I gveze mleko. Za[imi sve 
zamesiti da se dobije kompaklna masa, vo&eći računa o lome 
da se testo puno пе gnjetH da ne bi postalo žilavo. Zamošeno 
tes lo osta v Itl da od leži oko 30 m inu |a. pos Је čega celu količtnu 
tesia padeliti ng odneđeni broj kora. rpćunajuć’l dve kore za je- 
dan pteh. Zatim okFagijom iSF valjkom razvuči kore. debljlne 






































































do 1 cm, vodeći raćena o lome da dužlna i širina knre Odgo- 
varaju dimenzilarna pleha u kojem će se kore peći. 

U tanko podmazane I tankim slojem pqbrašn|ene plehove sta- 
viti po Jednu prlpremljenu koru [koru namotau na valjak pa raz- 
vući po plehu) I pećJ r>a umerenoj temparaiuri dok se kora ne 
zapeče. Zapećenu когчг vaditi 'u pećnice, preinazaU marmela- 
dom pa na nju složltl masu - nadev od voća prlpremljenu po 
recepturl: br. 293 (voditi ratuna o tome da se voće ravnomerno 
ra&podeli u sve plehove). masu dbbro poravrtatl pa prekrlti 
svežom korom od tesia. Zaiim gornju koru izbosti vlljuškom 


pa pleh ponovo vratitl u pećninu | peći dnk se plta ne ispeće. 
Kada |e pita petena, izvaditt J$ 1зг pećnlce. pustlti da se mab 
□hladl, isporcionisati Je pa po površinl posutl preostallm sa* 
mlevenim šećorom I deku u male lanjlre ravnom kašikom ili 
hvatatjkom za kolaće. 


MopDinfrn«. masa М- mcie pflpremlll I od Saira nuirmelada (30 џ pu-OSdtn] 
па ui mičhn Ш su mafmelada vmvtt ps зе fcors preriia«5 u pogDdrtdm stoju, 
9 licn u ovoin sluča[u Za pfiprtfflaftjti kjp|e pi(Đ ne рте г!» I clmel 

u prahu 


304. - š А м 

Pribttznv količirtG namimica. energ&tska vrednosf hranffivi i zaštltni saslofd 
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Ov 0 | normatnv obezbeduje oko 40 g šamg. 

U posudu za гпибепје odvojiu belanca od iumanaca pa beJan* 
C 0 ulupati иг dodavanje deta Sećera [oko 5 g pn osobi) dol< se 
пе dobije ćvrsl snsg. U mediJvremenu. preosiali deg sečera 
stavltJ u pogodnu posudu, naliti vode [око 3 cfl па l kg secera} 
i kuvati na Jačoj vatrl, skidajuci sa pgvršine peno. kojnm će se 
gdstrgni(j sva nedFstoda iz sečera. Šeder kuvati do tžv. tredeg 
stepena, GuStOČa ovgg stepena se orfreduje na taj način štn 
Зе nerdđiuča zica savije na jednnm kraju u omčiCLr pa se 


nmdica ziiJTinci u ukuvanc šećer i pri vuđenju duvanjem кго2 
omdicu. koja će bitl ispunjena sirupgm od Sećera kao nekom 
opnom r treba đa se оћгагије mehur. što je znak da je šeCer do 
sugatj žejjenl stepen gustnće. 

Vruu $irup od ukuvanog Secera palakg sipati u ulupant sneg od 
bebnaca иг stalnn mešanje dnk se ne utrošl cebkupna koli- 
Cma sprupa 

Ovako prlpremfjen šam odložiti do upotrebe. 
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305. - KREM OD VANILE 


Pribtizne kalićJne namimica, energetsks vrednosi, hranifM i zašlrtnr sa&tojct 
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Ovsj normal'lv obezbeđuje oko 90 g krema. 

Brasno za krem razmutltl u mfeku r tako da odnos brašna l 
ka buđe 1:1, Zatirn u razmućeoo brašno dodatlžumancaod jaja 
i sve dobro rzmešatl da masa postane kompaktna. 

Ostotak mleka stavitJ u pogodnu posudu. dodatr šećer (10 g 
poos-obi). vantfin-šećer, uključitl toplotu i saćekatt da prokuva. 
U kljudafo mleko dodati ra.zfnućeno brašno u mleku sa žuman- 


cfma, uz stalno jnešanje iiegm na jakoj vatri šve dok masa по 
prokljuća J dok se ne zgusne. Isključifi topbtu i dgdati belanca, 
prethodno ulupana u ćvrst sneg sa dodavanjem šećera (5g po 
osobO. Sve zajedno dobro izmešati pa krem odbžni do upol- 
rebe. 

Nd(Kimen$; uiTMSSID 2 t) пол' ke; upalfehlli 2 g skraha [$tirk«i pd Ctt 

kf<?ro blti ćvrićL 

















































306. - KREM OD MASLACA ILI MARGARINA 

Prihii/ne količme namtmica, energctska vrsdnost hranfjivi l zaštilnt sastoicf 
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SvegA: 

SA, masbcem 


G95 

(te« 

0.S7 


о.гт 

1 ?.is 

n.ss 

г 


490 


0,003 



sa mčrgaricom 


697 

(167) 

0,27 


0.?7 

12J5 

t4.99 

1 


675 


0,003 




Ovaj normativ obeabeđuje pko 40 g knema. 

Od sfedujuće kolićlne bolanaea i šečera pnipremiti !?апт u sve- 
mu prema recepluri br. 304. 

Pripremljeni šam ostaviti г>а hladno mesto da se ohlgdi. 
Mgrgarinili maslac Staviti u f>ogodnu pOSudu i penasio umuiiti. 


U untućenl margarin ili masfac dodaMOhladeni $аш i $ve dnbrp 
tzmešali. tjku da se dcbije kcmpaktna krem. 

U krem se može dpdgtl: kafa, ćokolada, kpkac, vanilin зесег. 
rum r maraskinc- i $f. I lo u kolićini poirebnpj dc krem đpbije 
ukus flrtikJa ko|i se dodgje u п|еда, po čemu I dobifa naziv. 
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307. — PRINCES KROFNE 


Pribtižne koiičfne namirnica, erivrgatska vrednosl. hnintjM i zastitnf sastofd 


VftSTA ^AMrRNiCf 

ШШ 

v в 

1 hl HLil lSp.J, 
VRfnhOSl 

C:-P 4 ( 7 VHr hHflJILJtVr SASIOJCr t) 13 

гМгтч! нп.*гн.*л sastOjCi u т,. } 

Bfi'Liirn-.evme 

Mastr 

ugiji.ini 

hktrnli 

Mmfiralm 

читјШја 

V 1 t ? m 1 n 1 

U fCall' 

Arn- 

mminc 

0|||г>е 

Ukuprm 

Cfi 

Fe 

A 

[uUJ 

fti 

e? 

Ntar.in 

C 

Bmuno DSuru.™ >tlp S0U* 

, 

10 

152 tm 


1,05 

1.05 

П 1U 

7,5S 

2 

O.t 


OUM 

0.00-3 

0.31 


U3jq jestvo 

— 

10 

370 fSflJ 




10,00 









Mkku evoz* 

P.t dJ 

2& [71 

0.34 


0,34 

OJb 

0.4в 



10 

0.004 

0 , 01 a 

0.0 т 

0,1 

Ja|a svuiii 

0,3 k 

M t?3] 

1,71 


1,73 

1,52 

ojoa 

s 

0,4 

152 

0.0 14 

0.03& 

ОјОЗ 


Krem ur: varUle pn itsCnpturl br ЈОј 

90 

Ш (1501 

4.55 

053 

5.0B 

4,37 

22,25 

75 

0,7 

302 

0.DS2 

'.■.155 

0.15 

№ 

ŠectiF w pr^hu 

2 

32 EBJ 





tjg 








Sri fK) uku£u 















S v P g л: 


1297 (5111 

b.tH) 

1.5Đ 

8.10 

10,35 

зг,5б 

90 

1,2 

464 

0.210 

0.215 

0,31 

0.6 


Ova) normaliv ubezbeđuje dve глапје Hl jednu ver:e pri- 
nces- knofnu (oko 1.30 gj. 

U pofsodnu posudu nallti mlekp, ciodati masnobu r mab posolJti 
\ saćekatl da prokuvs. 2a Шп dodati brašnn I mešsU dnk $e sve 
grudvice пе razbigu i masa posiant: ujedriačeoa, Polorn sklouti 
sa valre i osiavib da se malnohladi [do 10 minuta, zavisrto od 
kollčine lesta], 

U malo ohlađenu rnasu dodati jedno po Jedno jaje, u? sudoo 
mešanje rućno IU masinskJ. Sve zajedno mešatl dok masa ne 
txjstane ojednaćena. Ovom mašom - t&stom, napuniti dresir- 
kesu pa u podmazane i brašnom posute plshove islisklvatl iz 
kess testo formlrajući prlnces-krofne željenog oblikg. Fprmi- 
глпе prinoes -krpfno u plehu treba da budu u šahovskom po- 


relku. Ovako pripremljene piehove sa prioces krofngma stav- 
Jjaliuzar^rejane peunice {oko 250 CJi pećidok semaso пе dicp* 
ne t posie čega u pećnloi snianjiti temperaturu (oko 150 Cj i 
oat&vitl da se krofne dopeku r isuše, 

Pećene pnnces -krofne izvaditi \z pečnica. ohladili pa poprekn 
preseći па dva dela. 

Donjr tfeo presećene prlnčes- krofne punllr kremom pnpre- 
mlienirn po receptun br, 305 istlsklvanjem krema lz ctresir- 
kese. Zatrm poklopiti krofne Izrezanlm poklopcima (gornji deo 
presečene princes krofne). po$uti sanilevenim šečerom i 
stavljatl na male tanjire hvalaljkamo za kobće. 

Prl punjenju kmlnl kremom vodrli raćuna o tome da se krem 
ravnomerno raspodeh па predviđeni broj krofni. 























































308. - LISNATO TESTO 

Pribftzne kotičine namirnica. energetska vrmfnost, hrantjivi i zaštttni sastojci 


VRStA NAMIRNICE 

Ut 

ЕМЕРМТЦКА 

VAEUrtOST 

CTSNOVNI hflAMlJfVl 5A3TOJCT J 9 

/А&ПГП' MRAAIL JIVl ЈЛЗТОЛ! U гтј 

B'fiijtnć.cvine 

Mo-sn 

Ugtieni 

hidrul* 

MlnurakTi 

sastojci 

V 11 a mln 1 

kJ tCaO 

Anr- 

inalnu 

ЧЦпе 

UkuiJffi) 

Ca 

Fb 

д 

[u IJj 

ti, 

- 

N^aclr 

C 

BrjiSfKi p^tHiilćno *!lp S0&- 

22 

№. №0) 


SJl 

2.31 

Q,Ž2 

16.61 

4 

02 


0.220 

0,000 

0.24 


Wj>rgann 

20 

603 ( 1441 

0,12 


0.12 

16,20 

a,oa 

3 


900 





Ltlje jGsliviT 

2 

75 




гоо 









Jap $W;?3 [sama Јитлпаеј 

<з,1 к 

26 [ 6 J 

0,34 


0,34 

0,51 

0.02 

3 

0,1 

61 

0 Г 005 

0,U0B 

OJOb 


So po ukusu 



U- 












S v 0 g a: 


1-пза CZ4BI 

M5 

2.31 

2,77 

18,93 

16.71 

10 

0.3 

951 

0.2ŽS 4.017 

0.29 



Ovaj normatlv obezbeđuje оксз 41) 3 pećerujg iest.a F 
Od prtpadEijuće kollćine brusrta ođvojlti jednu osmlnu brašna 
Zd posipanje stcjla priobradi testa 1 ta dodavanjebrašnapntib- 
radi margadne. 

Ostatak brašna prosejall na slo ili u porjadnu posudu. U ovnm 
brašnu napravitt udubljertje pa ctodati: žumanca, ulje, malo soll. 
i pctrebnu kollcinu vode da se može napravltt lesto srednje tv- 
rdode Pri dodavanju vode voditl raćuna 0 tome da u testu ttku- 
pan odnos brašna J tećnosti (vorfa. ulje i jaiaj bude 1:0,7 - braš- 
noitećnost. 

Tesln mesitii rfok se пе poćne odvajali ad ruku I sudjj. Zatim 
tesio lamiiratr u gbliku lopte r ostaviti па fKjbraSnjenam stoEu, 


mab ga po površinl jaseći i ostaviti da se hodniara^ 15 20 
minuta. 

U međuvremenu, margarindabro izmesUi rućno fll masmski uz 
cfddatak polovlne brasnu koie je odvojeno zaobradu mgrgarina 
i poslpanje. Voditl raćuna o Lome da izmešanl margarin sa 
brašnom bude tvrdoće testa. Ovako izmesanl margarin sa 
brašnom formlrati u obliku paraleloplpeda г ostavltl na hlad- 
nnm me$tu. odnosno u filadnjaku đa oćvrsne. Odležalo lesto 
pndditi па rfebve od po 5 kg pa malo premesirf I ra?val!iati na 
netin strane (u obliku krsta), s tim da debljina testa па sredtni 
budeoko2cm. Zaiiin па sredmu testa staviti prlpremfjeni m$r- 
garin { 1 I 1 deo, aka se testn radi u vise debva) psi sa sve eeuri 
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strane prekg margsrina prebacHI razvaljano lesto. lako da 
margarin byde sav ralvoren testom kako пе bl Iscurio га vre- 
me razvtjanja testa, Poiom lesto okrenuii iako da sasiavljeni 
krajevi dodu do stob. Zatim testo polako razvaljati na Nst deb- 
Ijine oko 3 cm. vedeči računa o tome da testo пе ispucs i da 
ma/garin ne iscuri. Oklagijom poravnati krajeve. da testo bude 
ćetvrtasto pa ga zatim previti na troje, tj, da se dobiju iri lista, 
Previjeno testo ostavitl 20-30 minuta da odlezl pa ga ponovo 


razvgljati kso što je već oplsano. samo ga sada preklopiti tako 
da se dobiju čelirl lista. Festo ostavlti da odJežf na hladnom 
mestu oko 30 minuta pa ga ponovo razvalfalJ I previti tako da 
se dobiju tri Jista. ostaviii da odleži oko 30 minuta, opet ga гаг- 
valjatl I ponovo previli da se dobiju ćetiri li$ta pa ostaviti da od- 
fezi oko 30 minuta. 

Kacfa tesio odle^, razvaijpti ga da bude debljine окоЗ mm. ise- 
ći na odgovarajiuće oblike i pećl. 


309. - KREM-PITA 


Pribtižn& kotićin? namimica, energetska vrednost. hranijtvl / zgštitni $&$tQlci 


VftSfA MAMIRNtCE 

HASA 

ENIPCf TSKA 
VPE&NOST 

O&nOVNl HJUMUVI SASH>jCi v 9 | Z4$THUI HRAMUIVT SASTOJCI11 тџ 

Bff Irj noisvirfi 

MaSb 

U-gljenr 

hkJroli 

MmnNiln 

SJ'iiUJCi 

V p t a m J fi 1 

kJ |Cal) 

Am- 

malns 

Sifioe 

U ku 1ЈПО 

Ca 

Fe 

A 

(u UJ 

Зп 

9i 

Nlacln 

C 

Lisneto tflsto po receptun br. 300 

40 

103Š t?4S) 

0.4& 

гз1 

2.77 

10.S3 

16.7T 

ia 

0.3 

051 

0.225 

0.017 

0.29 


Krem od vamile po recepturt br 305- 

se 

6Z5 <150) 

4.55 

0.53 

5.00 

4.37 

22.25 

75 

0.7 

ЗУ2 

0,092 

0.155 

0.1Б 

05 

Šečer u jj/shu 

7 

3Z 13] 





1.99 








S v fl 9 a: 


1695 (406) 

5.01 

2.B4 

7.65 

23.30 

40.95 

65 

1,0 

1Z53 

0,317 

0,1 72 

0,45 

0.5 


Ova| normattv obeabeđuje dve menje fli jednu veću knem-pltu 
(oko t30 gj, 

Odlezab i razvaljano lisnato iesto, pripremljeno po receptun 
br, 308, iseći na pravougaonike velfćlrte pleha u kojem će se 
pećF. 

Isečeno tesio urolau оа oklagiju, siaviti na pobrašnjeni pleh, 
mab izbosti viljuškom i peci u zagrejanfm pećrticama (oko 
270 C). 

Pečene kore Izvadltl iz pećnica | osiaviti da se ohlade. Zatlm 
na ohladene pećeno kore Siavitl lopii krem od vanile pri- 


pnemfjen po recepiun ћг. 305. tankim nožem pomvnatl pa krem 

pokbplti dj'ucjom paćenom korom, 

Krem-pitu osiaviti da se poipuno ofiladl. pa Je ravnomerno ls- 
porciomsati, popovršiniposuti samlevenimšećeromi slavljati 
пз mafp tanjire rsvnom lopaticom za kolače. 


MAprjHtenA- LilTlflStO korij <J(J liSnatOri tffglji ino^u JfUrLSllSl kore-o^l bjs.kwilr 
гпззе Krem-piit: Su macju 51 ачзИ ppmotiu specltahih irdkipo [foranl) ili џ dLH 
boklm pFehovimri. 


-- 

CD 
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310. - ŠAM-PITA 


Pribllžrte kotidne патШса, energetska vrednost, hrenfjM i zaštttni sastcfd 






OSMWNI hKflNLIf«! S4«10JCl V i* 

^ASFltNC HkAJJL Ј№1 hAŠtftUCl V .ГЧ 

VftSTA N AMlflNlGE 

МЛ5Љ 

w 0 

ErpaCiETSKAi 

VflE«WWr 

Etule ndusvirte 

Masll 

U<]ljeni 

Minnrshi 

sasutjci 


VI 

l a m i n i 



fcj 

tCal) 

Ant- 

malit 

Bitme 

Ukupno 

hlriran 

Ca 

Fe 

A 

{н Ш 

9n 

Bi 

Niacn 

c 

Lianuto lu&Ca р<п rectplun br 30EI 

40 

I03B 

(24В| 

0.46 

2,31 

2.77 

IB,93 

t6.7l 

Ш 


BS1 

1225 

0,017 

0.29 


feam po receplurt t*r 304 

40 

1« 

riooj 

O.&i 


0.01 


24.92 

1 




0.016 

0.02 


Šoocr u prahu 

2 

32 

(aj 





1,99 








S v в g 4; 


1489 

L356] 

*н37 

2.31 

3,68 

18.93 

43,62 

11 

0.3 

351 

0.22$ 

0,033 

0.3T 



Ovaj normativ obezbe-đuje šđm-pitu od oko 80 g, um&sto krema od vanitl& upotr&bljava šam popremljen pr&ma 

Tehnološkl postupak рг1ргетгт)р Sam-pite je u švemu istr kao r&eepLuri 304. 
i postupak prlpremanja krem-pile (rocoptura 309), s tim sto so 
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31 1. - ŠAM-ROLNE 


Prlbiižne kutićine namtrntca, energetska vrednost, hranljfci i zašiitru sastofct 


VftSTA MAMIRNlCč 

МАЗА 

Ufi 

l-M 4(ltlS*A 
MHONSIiil 

OSNUVNI HHANt ЈГСЈ SASIOJCI U 

^ASrnNI 11HAN: JtVI SASICUO U «"ч 

Eebnfievinvj 

MaStl 

hJdrptJ 

Mlnerglnl 

MAtoJd 

V11 а m i o i 

kJ tCfilJ 

Лл1- 

ггшЈгкј 

Bilioe 

Ukupoo 

Ca 

Fe 

A 

tu IJI 

Bi 

џ 

WlaCin 

C 

Ltenato testo rw fecp^šuri ђг. зОВ 

40 

ТОЗВ (248) 

0,46 

г.31 

г,77 

10J93 

16.71 

to 

0.3 

951 

Đ.22S 

0.017 

0.29 


Sejhi rccaplufi 304 

40 

419 tlOO] 

0.91 


0.91 


24.92 

1 




e.oie 

0.02 


Šečer u prahu 

2 

32 (8] 





1J9 








Švegi: 


1483 I3M] 

1,37 

2.31 

3,64 

13,93 

43,62 

11 

0.3 

S51 

0.2 2S 

0.033 

0.31 



Ova( noimatlv obezbeđuje dve žem-rohe (oko 80 g}. 

Za i?radu rotnl postoje specijelne limerie cevl. 

Rolne se prlpremaju ne sledeći naćin: razvaljano lisnato ies!t) 
kao za kore га krem l s-am-pite iseći na trake pa ove trake na^ 
moiavatl na pobrašnjene limene cevl u jednom sk>ju. a na spo- 
|u testo premazati umućenim žumancem, 


Rolnestavljatl u piehovetakoda spoj bude okrenur premadoie 
i peći u zagrejanlm pećnioama. Pećene nolne izvaditi, ohladiti 
J izvući limene cevi, 

PripremlJenJ šem prema recepturi 304 sfavlti u tzv. dresir- 
kese. pa njjtme pumHi pečene rofne. 

Mapunjene šam-rofne posutl mlevenim đećerom l stavljati na 
male tanjlre hvataljkama za kolače. 
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312,-tirolska štrudla 

Pribifine kotičino nmmirnica, ertergetska vrednost. hranlffvl f zaštftni saslojci 






0&N4>VHI HHANLJIV5 5Љ5ги#СМЛЈ 

ZA$r|TNl МЧАГј . JIVI SaSIOjCI' IJ. rr^i 

VftSfA NAUIHNICE 

MASA 

Vfl 

rHhHfiftSAA 

gwFar*MT 

BtlUnĆrtVlTC 

ШчЈ« 

U^ljenl 

Mineraln- 

sastojei 

Vltaflilnl 


kJ 

[СаЦ 

АШ- 

та!п№ 

BHjne 

LJkupno 

tiidmEi 

Ce 

Fe 

A 

(u 14 

&Т 

B: 

ttiacen 

c 

Brašnv |is.eMCno -tlp SCD» 

d0 

6GS 

<1451 


4,20 

4.20 

о,ад 

30.20 

а 

0,3 


0.400 

——■*-! 

0.010 

— 

0.44 


Uljt piSIiV* 

1 

37 

(Зј 




t.oo 









Модж1п 

36 


{350] 

0.22 


0,22 

2S. те 

0.14 

5 


1Б20 





ŠeC'Jf U pr:ihp 

г 

32 

18] 





1,M 








JjIći sveža 

0.1 k 

30 

[71 

0,57 


0.57 

0.51 

0,03 

3 

0,1 

S1 

0,005 

0,013 

o.ot 


KuaiiDc aiktiholm sveii 

2 

7 

(2) 


0.2s 

0.34 

0,01 

0.22 


0.1 


0.015 

0.033 

0.22 


Miša-fiadftV od Svezeg ргета 

feceplvH 2Š3 

BO 

603 

t144| 


1.33 

1.33 


35.06 

18 

2,4 

216 

0.046 

0,042 

0.41 

4.S 

Sd po ukuSu 















S у e g li 


2402 

(5.74] 

0,78 

5.72 

6.56 

31.47 

SA.5 д 

34 

2,3 

18B7 

0.466 

0,104 

1.03 

4.0 


Ovaj normatlv obezbeđuje 1-2 parćeta štrvdte [oko 1S0 gl. 

Od prlpadajuće kolićina brasna odvojiti jednu osminu za posi- 
paoja pri obrad^ lesta I zp ctadavanje brašoa pri obradr marga- 
rlna 

Maju Izraditi na sledeči naćan: od preosiate koHćirre brašna od- 
vojtti jednu trećinu u sud za Izradu maje. zatlm u jednu pnsudu 
stavili silno Izdrobfjen kvasac I sasvnm таЈо šećera. pa sve to 
rasEuoritJ sa mafo mlake vode (tomperature oko 35 C), ovo 


dodati u brašno i postepeno. uz mefianje, dodavati vodu. vo 
rtače računa o tome da odnos vode I brašna bude 1:t. Oobro 
rzmešano teslo (maju) ostavlti da fermentišo 30-40 minuta na 
temperatuzi oko 30 C. 

U međuvremenu, u posebnom sudu prosejatl preostalo braš- 
no. pa u ovo dodatl тајџ ч jajp, malo soli, a zatfm uz staino me- 
šanje i potrebne kolić-ine vode [temperature пко 3S C) i ume- 
sili lesto, Prl dodavanju vode vodtti raćuna o tome da u testu 
ukupan odnos brašna bude 1:0-7 brašno:tečnos!. 
























































































Tesio mesiti dol< se ne počne odvajatl o<J rnku i suda. Imatt u 
vldu đa lesta trebg da bude nešto mekše konzistertcije od 
hfebnog. Zamešeno testn pokritJ i ostaviti da termentiše oko 
20 minuca. 

Dok lesto fermeniiSe margsrin dobro izmesiti. ruCno Ili mašin- 
ski. uz dodatak pobvine brašna koje Je odvojeno za dodavanje 
u margarin i posipanje. Pri tome vodltl raćuna da izmešenl mar- 
garin sa brašnom budetvrdoće testa.zatim ovo testo formlraU 
u obliku paralelopipeda \ ostavJti na hlednpm mestu. odnosno 
u hladnjoku da se stegne. 

Fermentisano lesto razdvojltl na debve do 5 kg pa ga malo 
premesitl I valjkom ili oktagijom ra zvaljati na četlristrane {u oh= 
Jiku krsta}. s tim da debljina testa na sredtnl bude oko 2 cm. 
Zatiin na sredinu testa stavitl pripremljenu ohbđenui stvrdnu- 
tu masu od margerina i brašna (ifi deo gkg sc testo radl u vlše 
delovaj, pa sa sve četiri $trane preko ove mase prebacitl raz- 
valjano te$to. tako đa masa hude sva zatvorena testom, kako 
ne bi Iscurila za vreme razvijanja tesia, Zatim lesto okrenutl 
tako da sastavljeni krajevi dođu do slola. Testo polako razva- 
Ijatl na listove debljlne oko з cm, vodeći raćune o tome da 


testo ne ispucg j da margarin ле iscuri Poravnati krajeve da 
masa bucfe ćetvnastp. zatirn Ceslo previti na četvoro, tako da 
se dobiju ćetiri iista. Previjeno testo osiavitJ 20-30 minuta da 
odleži. pa ga ponovo razvaJjati, kao šlo je već opisano. samo 
ga $ada preklopPti da $e dobijtr tri lista. Ponovotesto ostaviti 
da odleži па hladnom mesiu oko 30 minirta pa gg ponovo raz- 
valjatl J previti na ćetvoro da se dobiju ćetiri lista. ponovo ga. 
ostavftl da odležioko30 minuta.opet ga razvaijatl I opet previtl 
na tri dela, tj. da se dobiju tri lista. I opet ostaviti da odleži око 
30 mlnuta. Kadg testo odležl, razvgljati ga cfa bude debljine oko 
2 cm. iseći na trake štrine oko 12 cm pa po sredinl traka slolPti 
masu od voča, pripremljenu prema recepiuri 293. zaiim кгаје- 
ve tesla prebaciti ргеко mase pa slagati u podmazane plebcn 
ve. vodećr račune o tome da spojena strana šlnudle dođe рге- 
ma dnu pleha. Pri slaganju štrudli u plehove razmak između 
štnidJl treba da bude dovoljgn da se štrudle pri pećenju medu^ 
sobno ne đodiruju. Peči u zagrejanim poćnlcama. 

Ispecenu sCrudlu vaditi izpečnfca. mabohladitl, isporcmnisati. 
fiosLrli samlevenim šećerom i deliti ravnom kgsšikOm ill bvatalj- 
kom 7џ kofače. 


313- - BISKVIT-MASA 


Priblizne koiičine namirnic&, energt±t$ka vrcdnost, hranfjrvi i laštrtni ааш jcl 






OSttCVNI HRAHUfVl SASlOJP U 3 

J'A'Silmii MRAHLJTVl SAril'DJia IJ 'ЧЈ 

VftStA NAMIFftllCE 

uASa 

Vff 

tKERCtlLKA 

VRtONOST 

&efeu*ievlne 

Mhii 

UgUeni 

MinFjrnlni 

sest»|d 

Vitamlnl 


kJ 

tCall 

Anh 

maVre 

Biljne 

Ukupnci 

SlDTBll 

Cii 

Fa 

A 

Lu U] 

81 

0 j 

i 

M'aem 

C 

tirafirro pSOnrčmj »llp & 00 « 

8 

m 

№) 


0.S4 

0.64 

aca 

š.04 

2 

CLt 


o.oaa 

0.OU3 

0.09 


j ЈеЈа sveia 

O.A k 

121 

12 ИЈ 

2 . 2 fl 


2.28 

2.02 

0.12 

it 

0.5 

203 

ojjia 

U.05O 

0.04 


ulio jesttvo 

2 

75 

tlfiS 




2.00 









Šccui u krislufu 

10 

161 

(391 





9.95 









20 

322 

(77| 

1П 




19,90 








S V 0 ђ a: 

* 


<79 

CT 1 S-l 

a.7i 

0.94 

3.12 

4.10 

ie .11 

13 

0,6 

203 

0.G3& 

0,053 

0.13 



GflO 

[153-1 

2.20 

0,84 

3.1? 

4.10 

28.06 

13 

0.6 

203 

О.П98 

0,053 

0.13 



Ovaj normaUv obezbeđuje oko 40-SO g biskvit-mase. 

RazbHi jaja i o posudu zs mubenje odvojtii žumanca i belanca. 
Zattm u žumanca docfati šećer(5 do 15 g po Ošabi) i mutili dok 
masa ne postane peuasta. Belanca lupati uz dodavanje šecera 
(5 g po osobi) dok sc ne dobi|e bvrst sneg. Sfedinni ulupana 
žumanca i belanca. dodatl ufje i brašno pa роЈоко mesati drve- 
nom varjačom iti rukom. vodeci raćuna o tome da ma$a пс 
padne. a da se svl artlkll sjedine. 

Pripremljenu masu prerućlti u ptehove. ko|ima dno prethgdno 
zastrti belim n>asnim papirom. Zatlm je po površini poravnati 


kartonom i peči na umerenoj vatri 3D 40 manuta. Pućenu masu 
vaditi iz pećnlca. ostavJti da se ohladi, nožem šs svih strana 
u 2 ivice pleha obrezatt pa pkih prevrnuti sa bisk vH'ma-som na 
drugt pleh ili dasku. Pleh odvojiti od pećene mase, odleplti pa- 
pir. i odloziti do upotrebe. 

NafKimens: игпа$№ ЈШвИТагЦа pk:iwva belim m.isnnn рврЈгот pluJiLtvl Ee 
iiragu tanlfo podrrwi?a[J J fn-jtK-asnlU рз Lt oVšiko priprerttljeflt': |№-kfcCJVe pr^ruciti 
muSu i jjoČI Pn реиегџи sr) ггвдга vndnL racuru o Uwnc da *vm|K;ru(i>!j bu4e 
ravjinrnema, квкв гчј bi jafjurevjlii гЈИЗЗ sa tkinie Strpne 















































314.- PATIŠPAMJA ZALIVENA 


Prfbtiine kotićine nemirnica r energctska vrednost, hranljfvi i zastftni 


VflSlA NAMIHMCE 

MASA 

U j 

ENLRCfTStA 

tfHEOMOSr 

OL-№OVWI HHrtM :r'.'l SASTOJCI \1ц 

ZA$Tl ITif h н ■■Nl IIV? 5A510JCI V mft 

E3d;incirvine 


p 

_ н _ 

Mineralni 

5aSloW 

Vilemlrvl 

kJ (Col) 

Ani' 

тв1пе 

Bihnfi 

Ukypnt> 

Cii 

Ft- 

A 

lu IJI 


В; 

NLacm 

c 

UrSkvll masA pa rriffiptun bf 3lJ 

50 

640 (153) 

?.28 

U.B4 

3.12 

4.10 

25.06 

13 

0.0 

203 

0.00« 

0.053 

0.13 


u knatft1y 

20 

322 (77) 





1&.УО 








Vanilm secer 

o.s 

& m 





0.50 








S v в g л: 


97& £732) 

2,29 

0,64 

3.12 

4.10 


13 

0.6 

203 

o.ooa 

0.&S3 

0.13 



Ovaj rKNTTiffUv obežbaduje p«irćc patlSpanja o-d oko 100 3 . 
Prlpremljenu biskvU-ma$u po r&copturi br. 313 vratiti u pSahd- 
ve u kojlma je paćpna pa ja ispordonlsati, 

U pogodnu posudo nallli ođrfjdenu količlnu vocte {\ lilar 
vode na 1 kg SećeraL saćekati da prokuva, pa dodart sećer i 
vanlfln-Sećer. promešati, pa kada prokljuta j kada so Sećer 


islopi sklnuti sa valre t ovim prelivom zalit! isporclonrsanu 
bi$kvil-ma$y. 

Po$le zalivan|a раШрапји osiaviti da od$io|| oko jedanćss. ds 
ma$a upije preliv. 

Dell se u male tanjlre ravnorn Irancuskom kašikom. 
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315. - PREUV OD ŠEĆERA (»LAJTER«) 

Pribftžnv koifčme namimica, enetgelska vradnost, hranfjtvi f zaštitni sastojct 


VftStA MAMtHNiCE 

WASA 

Up 

FHEHMT&HA 

мВДРМОЗГ 

g$wOvwr HftAHiirvi ^ASTftKp v e 

ZAŠFimt HKAHL ,TvT ŠAflnUpt V 114} 

Efrla nciirv int; 

M,TSU 

Ugltefh 

hidrati 

Mmemlni 

saslojd 

V 1 ( в m 1 п 1 

kJ (Cillt 

Ani- 

imlne 

J1iI|."ir 

Ukvpno 

Cfl 

Fe 

A 

tu Ц) 


в, 

Niacln 

C 

šećer u kriatslv 

3 

A8 |13t 





Z.99 








Voda 

л 















Ova} normatlv obe^beđuje oko 7 g prellva. Ovaj pfeliv u posfastlćarstvu oazfva »iajler*. a s(užl га po- 

U pogodnu posudu га kuvanje dodaU šećer, naliti ođređenu ko- boijšanje soćnosti, ukusa i arome i u njega se mogu dudati: 

llčfnu vode, saeekatJ da prokuva skinuli sa vatre I ohladitr. rum, limun t drugi aromatičnl sokovr I pića. 





































316. - 8ISKVIT-ROLAT SA MARMELADOM 


Pribtižne koffćlne nsmfrntca, encrgetska vrednosl hranljlvi i zaštttni $a$tOjci 






OSHOVNf HflANUnn SASTOJCl U i] 

2а 8Ш№1 НВДМ1ЈМ S-liirOJCf O mg 

VftSlA NAMiRNlCE 

МЛ5А 

u< 

ENf hCtlSKA 
'JR[n#Jp!ir 

&elanftevine 

Masli 

Ugljeni 

Minerelnl 

sastojci 


VI t a m ( 

п i 



ki 

[Cal| 

Anl- 

ma.lni J 

enjnfi 

UkupnO 

hids , 3TI 

г 

PO 

A 

(u IJ) 

Вт 

8 a 

'■ 

Nucin 

C 

Slskvtr-mas^ pc receptun br. j 1 ј 

40 

479 

|П5) 

2 ,2fl 

0.64 

ЗД2 

4.10 

IS.11 

o 

0,6 

203 

0.0SB 

0,053 

0 r 33 


"LaHGr» po rtttuplun hr 315 

? 

4» 

(12) 





2,99 








fJsrmelada 

20 

Ш 

(&4J 


0.10 

0,10 


OjOO 

2 

0.1 

10 

o.om> o.oo& 

0.04 

1 2. 

Setar u ргнћи 

T 

16 

(4) 





1.00 







S v e g a: 


767 

II8SI 

2,28 

0.34 

3,22 

<10 

33.1D 

15 

Q,7 

213 

0,104 0.059 

0,17 

1.2 


Ovaj normaliv obezbeđuje parće rolata od oko 70 g. 
Biskvii-masu pripremitl porecepturi br, 313.. s tim sto$e masa 
peče u plJtkim Ш ravnim plehovima i ne treba da bude debljn 
□d 1.5 cm, Sa pećenlh biskvlt-kora skinuli papir. гпак> rih ohb’ 
dili pa рорг$ка1г tzv. »Jajtenom-, pnpremljenim po recepluri br. 
ais. 


U međuvremenu, marmeladu razmek$ati i njome prema^nti 
pripremljenu biskvil-koru. Zatim koru rolovati. sastav okrenuii 
prema doh. nstavlti da seohladl, ravnomerno isporoionisau pa 
poauti mlevenim &ećerom, IsporctonJsam komadi se stavl;aju 
hvatal)karna na tanjirićo. 
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31 7. - BISKVIT-ftOLAT SA KftEMOM 00 MASLACA ILI MAHGARINA 


Prfblfžrte koHčtne n&mirnic#. energetska vrcdnost. honljM i z^švtm sastofd 







OSmOVNI IBftANLJIVI SASTO^C- U .j 

ZASrm+i HftdNLJiVl &ASTOJCI 0 пн;, 


VRSTA NAMIRNICE 

MASA 

Li a 

EMflGCTSKA 

VREOKDST 

Bularićevme 

N+usll 

U'iJ Ijf; nt 

Mmerakn 

Saato)cl 

Vitemim 



kJ 

(Caij 

AnJ- 

molna 

ejinf: 

Ukupno 

hcdmti 

Ca 

fa 

A 

[u U} 

Bi 

Ву 

Niatln 

c 

Biskvši-masa po- гемрЕчп br, 3i3 

40 

47S 

(115ј 

Z.2B 

0.B4 

т 

4,10 

16,1 1 

«3 

0.6 

203 

0,096 

0,053 

0,13 


-iajctr- рн> racoptun br. 3is 

7 

4B 

021 





2,39 








Kfftm od misiLica po recepturl br. 30& ib 

40 

095 

(16&) 

0.27 


0.27 

t2.l5 

14.99 

2 


4ВД1 


о.ооз 



Krem od nvtrgtLnina po reeepturt br, 306 

40 

697 

(16T) 

0.27 


0.27 

12,15 

14.9S 

2 


675 


0,003 



Svega: 

SrT кгагпогп od maslaca 


1Z72 

(293) 

2.55 

0.54 

3,39 

te,25 

34,09 

15 

0,6 

G03 

0.093 

0,056 

&,12Г 


ss hrsmom od тлгуаплл 


1 124 

[294) 

2.5S 

0,84 

3.39 

16,25 

34.09 

15 

0,6 

B76 

0,093 

0.056 

0,13 



Ovaj normativ obezbeđuje parće nolats od oko 30 g, 
Biskv.it'roEat $e u svemu priprema kao i biskvit-robt sa mar- 
meladom (receptura 31S), s tlm što Se umes-to marmelade 
upotrebljava krem ođ maslaco ili margarina pripremfjen po ne- 
cepturi br. 306. 


ftofat posle nolovanja premajati kremom odozgo po površini I 
sa strana. Oo podete ćuvgti па htodnom mestu ili u hladnjaku. 
a neposredno pred podelu ravnomemo isporcionESPtt nožem 
koji prf porclonisanju umakati џ toplu vodu, 

Oeli so u mate tanjire hvatajjkom za kotoće. 












































318. - PUNĆ-ROLAT 

Prfbifžne količlne namimica, en&getska vrednost, hranifivf f žaštilnl sastojci 


VRSTA MAkfllBNlCE 

ug 

EFrtRGLrSKA 
VPE nrtpSl 

OSHOVNI HRANL JIVJ SASTLV-Ci U 9 

TAfi.lilHI HHA4L JiM 1 : SASrGJCI iJ i-o 

Bu ImnćCvjniu 

Magii 

Ugljenl 

ludruiL 

Mimeralm 

aam4ct 

V i t a m 1 n 1 

џ 

[Cal] 

Ал1- 

mulnu 

В11|пе 

LFkupno 

Ca 

Fa 

i> 

Bl 

Br 

NnicVi 

C 

Bi5*fVh(-imH53 po rnceplun tjr. 313 

40 

479 

£ 11&] 

з.га 

0,64 

ЗЈЗ 

4.10 

16.11 

13 

0,(5 

№ 

0,090 

0,053 

0.13 


-Ljller-r po r-eceplun br. 3t5 

7 

■W 

{121 





г,&а 








Marrmslađj) 

7 

79 

[10] 


0.04 

0.04 


4.65 

i 


4 

0.002 

0.002 

o.oi 

0.4 

RuiP 

0.01 dl 

12 

13] 













Šecer w fcnsiiilu 

t 

16 

K] 





t.w 








S v 0 tj. в: 


634 

1153] 

2.20 

0.S0 

3,16 

4 Г 10 

24.65 

U 

0 Г 6 

207 

0.100 

0.0S5 

0,14 

0.4 


Qv$\ normstlv obezbeđujo porče ralata ocf oko 50 g 
Biskvit-masu pripf emJti po recepturt br.. 313, s Um šlo se masa 
pečo u plitkfm ifi ravnim plehovlma I rte treba da bude deblja 
ad 1.5 cm. Sa pedeimh biskvit'kora skinulj papir Svaku ireću 
biskvit-koru stavUi u pogodnu po$udu. Ijrfrobiti je i nakvasiU 
нЕајСеготк pripremljGnlm po recepturi br, 315 u koji je cfndai 
rum. Zatim ostale 2 kore premazaii ra?rnekšak>m mgrmela- 


dom, ravnomerno dodatl nadov od izdrabfjene ! nakvašene 
biskvit korepa ralovall, vodeči računa ds se kore nesmejuioh^ 
kiditi jor ćo pucati. 

Sastav rolaia. okrenuti prema dole. L>stavUi da se ohfadl. rav- 
nomemo LsporcionisaLl. posuti mfavenlm šećerorn l ukrasitl 
usijanom ^ioom. 

Oeli se u inaln tsnjire hvataljkom za kolacti. 
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319. - ROIAT VOĆN! 

Prfbltine koltčine mmtmica, energetska vrednost, hranljivt l zaštitni sastojci 


VflSTA NAMIflNICE 

ua&a 

џ 9 

trjl.HL-L ISKA 

¥НГПКЖ1 

OSNOVtfL MHAhLJFVi SASIDJCI Џ U | ZASniNI MHANlJIVI КД5Г0Л1 Џ «ч 

Belafićtivlnc 

Masll 

Uglfen 
hltf/a Ei 

Mir-fcralnl 

aaslojcl 

Vltamlnk 

kJ (CsJj 

Am- 

mal№ 

Biljm; 

Ukupnd 

Cc 

Fe 

д 

(u IJI 

в 

fl.- 

Nlacln 

C 

&iskvll masa po receptun hf 313 

40 

479 tii&) 

з.зв 

0.15-1 

3,12 

л io 

Iftll 

13 

0,6 

203 

o.ose 

D.0S3 

0.13 


■Lajier« pa recfcptun t>r 3 55 

7 

d& M2J 





2.99 








Krem od po гаоерСЕдП br. JD6 

30 

S2l (13S) 

0.20 


0,20 

3.11 

11.34 

2 


360 


0,002 



Voće svom (Јјллептз, ananii-s, иилјз 
IrttćriiB, |dgoda l sll 

zo 

за [<ij 


0.10 

0,10 

0j0& 

2.34 

3 

0.1 

S4 

0,006 

0.006 

0.П4 

iJt 

МагазЈсШо 

0.03 (Jl 

35 (Gj 





0 r 70 








S- v e g a: 


1111 I2&7) 

2,4& 

0.94 

1,42 

I3.i7 

3130 

17 

0,7 

61 т 

0.106 

0.H-G1 

0,17 

1.Z 


Ovaj normatlv obezbeđuje parće roiata od oko 90 3 . silno iseekgno i poprskano maraskjnom doda na blskvJt^koni 

RoJsl se u svemu priprema kao r biskvit-rolat sa kremom od premazanu kreumm рге rolovanja, lli se umeia u deo krema 

mastaca (receptura 317), s lim 3to se vače sveže oči&jeno f kojlm se fituje rolat. 
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320. - ROLAT ČOKOLADNI 


Priblfine kotičine namimtca, energetska vr&dnost, hrsntjivi i zašlttnt sastojd 


VfiSfA NAMIRNIiČE 

UASA 

uv 

1 г l 1 на TSKA 

L3iN-:WNI НИАГп. ЈПЛ 'i !■. ,JCI U 9 

ZaSTiTni hNAhu.v: L^.iiiOjCi u пнј 

Hffkinccvirm 

Masu 

Ugljem 

IucJjeiD 

MlnaraJnl 

Mslojd 


V 1 t a m 1 

rv \ 


kJ 

(Cel) 

Ал1- 

mairte 


Uliupna 

Ca 

Fa 

A 

(v li) 

Bi 

в? 

Ntodn 

c 

Bisikvit msaa p-d receptun bc 3i3 

40 


[115) 

2 .M 

0 ,S 4 

3,12 

4.10 

16 .П 

13 

0.6 

гоз 

o.ooe 

0063 

0.13 


plajnjT* jM rec^piur br 315 

7 

48 

( 12 ) 





2,E№ 








Krem od ma^lac^ po riscei>tun tw 3tMj 

20 

m 

(83) 

0.14 


0,14 

0.03 

7.50 

t 


240 


0.002 



Čakolada 10 kuvanje 

10 

ггд 

[S3J 

l>,55 


џ.05 

2.75 

6.T5 

10 

0.4 

6 

0,007 

0.024 

0.11 


Ulje f'esLivu 

2 

75 

118) 




2.00 









S v e g ai 


T17* 

mu 

3.07 

0 . 8 < 

3.91 

14,93 

32.75 

24 

1.0 

449 

0.105 

0.0 7 9 

0.24 



Gvaj normatlv ob-ezbeđuje parče rolata od oko 70 9 , 

Rolal se u sveiriu priprema kao l brskvil-rolat sa kremom od 
maslaca [receptura 317), s tlm što so u krcm dodaje deo ls- 
topljene čokolade a ostatkom se izvrši glaziranje rolata ndozgn 
i sa stranc, Ćokolada $e topi na taj nadn, žto se u pogodnu po- 
SLrdu stavi ulje, doda izlomljena čokobda, pa ova posuda sa 


čokobdom stavi u veči sud u kojcrn kljuta voda i ostavi da se 
čokotada pnipurtn istopi. Poste gbziranja rolat siaviM па hfadno 
ili u hbdnjak do cokobdna glazura očvrsne. 

Pre podela rolat Ispcrcionisali na n aćin predviden recepturom 
za biskvit-rolat sa kremom t>d maslaca, 


















































321 ŠN»T-TORTA 


Pribttznc kottćJne namirnica, energet&ka vredno&i. hranljm i mštitni sastofd 






OSMjV+fl +i*uvr. JIV' +IAS10J&I V -3 

Ш|)1 N1 'HHAHL Jl'.'l £flS ГОЈС1 U ПЧ 


VFLSCA NAMIPMICE 

«ASA 

u g 

trtCPOfFSKA 

VHEPNCJSI 

Betanćevlrre 

MiSti 

tfcii+em 

Mi+iarslni 

Sjjsicjci 

Vnaminl 



kj 

(СаЗЈ 

Aru- 

miilnu 

Etitpip 

СЈђирткт 

hiidmij 

Oa 

Fe 

A 

(u UJ 

B: 


Niil.’Hl 

c 

Qkskvi[ ma!iii po nffc«plun br. 313 

4Q 

479 

fllS] 

2.2B 

0.S4 

_ .. J 

J.tJ 

4.10 

16.11 

1S 

0.6 

203 

О.ИН 

0.053 

0.13 


»Lejter- ро r«-ct»pluri br, 315 

7 

4« 

(12] 





2.99 








Knim гчЈ margpirirva ро гесершл br 306 itl 

40 

697 

(№7] 

0.27 


0.27 

12.15 

14.99 

2 


675 


QjOQ3 



Krcni od nru5s.iiQcjj po гесерсуп br. зоаз 

40 

695 

(1663 

02? 


0.27 

12.15 

HJ99 

2 


л&и 


и.ооз 




м kiemcm *đ m п ftjd 


1254 

(294) 

2.55 

0.S4 

3.39 

16,25 

34.09 

15 

0,6 

B76 

0,999 

0.056 

0,13 


iia кгетот oct mvajlece 


пп 

«293] 

2.55 

0.64 

3.39 

16,25 

34,09 

15 

0.6 

663 

0.099 

0.056 

0,13 



Ovaj normativ DbezbEdđuje parće torte od oko ЗП g. 

Ispećenu i ohladenu blskvil-rtiasu (priprenijjenu po recepturi 
br. 313) (seći po debfjlnl na 3 Iti 4 kore [sto zavist od debljine 
biskvit-mase). 

U^eti izre^sme коге bsskvti-mase, stavlb Ih. ne ravn-l pieh ifi das 
ku pa svaku kgru pri slaganju ravnomorno poprskaii mLajte- 
rom- pripremjjenlm po receptuo br. 315. zatini gornju siranu 
rgvnomemo premaratl kremom pripremljenim po recepturi 
br. 305, složitl sJedecu koru, pa sa ovom postupiti kao i sa 


prethođnom i tako ponavljatl postupke dok se ne uiroše sve 
Iri f[i tetiri. коге od feđne blskvit-mase. 

Tortu okoto preniazati tonklm slojem krema. pa je zalim pre- 
mazati i odozgo јзо povrsini i fei>o porevnali Turtu odozgo jos 
dekonsati kremoni pomoću dresir-kese špncom. 
Pripremljeng [ortu tlo podete ćuvati na hladnom mestu lll u 
filodnjaku. a neposredno pred podotu ravnotnsrno je isporgio- 
msati погеи koji prl por'cionisanju umakati u tcplu vodu. Ispor- 
cionisanl komadl se stavljaju hva taljkama na male canjire. 
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322. - ČOKOLAD TORTA 


Prtbtizne kottćme namtmlca, cnergelska vr&dnost, hrnntjfvi i zaštftni $&$№}& 


VRSTA NAVIBMfCE 

V-ASA 

Ud 

LMtflCitFSkA 

VJBLlJHOSf 

OiNcJvrn HflAta_rtvi uaSKuCi п 9 

ZASIH'HI 'НПАЧЦАЛ SA5IOUCI O гг-з 

Bokjnf:t u y-nf 

MiJSH 

и>дђал1 

hklralf 

Mirierjmi 

aa-fitaict 

V 1 1 & rTI L n i 

kJ [Call 

ArW- 

mJlkic 

Bdl|nn 

USiuprnJ 

Ca 

Fo 

A 

1u ij] 

8- 

& 

--1 

N ;si in 

C 

Snil 1ш1а SlI kriTn 'in nd »тшггЈаппа po 
теигрпиП iu 321 № 

»0 

122* |2i‘4| 


0,84 

з.зв 

18.25 

34, 0У 

15 

0.6 

878 

о.дов 

0,056 

0.13 


Snil LiJf 1 n 5J кнтпот i.i U mufilisca pO 
rt«p[url 1'Г 32 1 

au 

1222 |2УЗ| 

2 r 5S 


3.3H 

16.25 


15 

0G 

683 

0.G9E 

0.056 

0.13 


Ciiki’iL.ida јГЈ ktr:anfu 

10 

224 [53) 

0,65 


0.05 

2.П 

6,15 

m 

OA 

6 

0 007 

0,024 

0,11 


Ul(fi J&5HVO 

г 

75 [18) 




Z.CM 









Siregs: 

U lirtntHJrti od mflrgarins 


1523 [365} 

3.20 

0.8* 

4,04 

21 r 0D 

40,24 

75 


B84 

0.105 

0.000 

0J* 


sa кгетот od maslaca 


1521 [36*] 

3,20 

0,8* 

4,04 

21.00 

40.24 

25 

1.0 

689 

0.105 

0.000 

0.24 



Ov иј nomiiitiv obtizbfiđuje parće U>rte od ofco 90 g. Cokotoda so topl пз naćin cpisan u rgceptorl br 320 ža roltn 

Torta se u sveniu pnprema kao i snit-torla [receptura 321) r s ćokoladni. 

(Em šio $е u krem dodaje deo islopljene ćokolade o ostalkom 
se lorla gtazira odozgo i sa strane. 


































































323. - МОКА ODREZAK 


Pribttine kottćme rtamirnica, energetska vredno$t, hr&ntfivi i /aštitni sastojci 


VHSTA NAMiRMICE 

Ai'A 

ич 

LtJEttCEISKA 

n'ntKJasT 

OSNOVHI HhAHUHR SASIO.ICI o ( 

ZA&IUI« HRAUlJIVI SAStUJCl О ir-g 

BnlrH'IL^'Jir.l-: 

Masti 

dpljeni 

hidrall 

Min&raini 

SJtSIOjCI 

V i I a m i n 1 

У ECgj) 

Anl- 

mahc 

Billn& 

Clkupno 

Ci. 

Fe 

A 

(џ U] 

B. 

fli 

№ММ11 

c 

Sn-it-Lurlii- &Bf kruniiiJTi od гпапдзЈПпа pu 
receptwri br, 321 Ih 

№ 

122 л fSS4J 

2.5š 

0.M 

з.за 

16,25 

дЛЈОЗ 

15 

0.G 

37fi 

0.0Š0 

0.056 

0.13 


Srrtt-tOfta Sti кГбгпОпи Od maslacu \у:> 
neceptud br, 321 

BO 

1222 (2933 

2.55 

Š.04 

3.39 

16.25 

34.00 

15 

0,6 

6B3 

ОДЈОТ 

0.056 

0.13 


Efcssraki (taic (nfescafej 

0.5 

2 


0.06 

0.US 

п" - 

0.0G 

l 








5Л kremam r:d m a rtja H па 


1226 1234) 

2.55 

0,90 

3.45 

1G.25 

34.15 


0.6 

S76 

0.09в 

n.flliG 

0,13 


M krern&m od тЛ(1зСЕЈ 


1224 (293| 

2.S5 

0,90 

3.45 

16.25 

34.15 

16 

0.6 

633 

0,096 

0,056 

0,13 



Ovaj normatlv obezbetloje parče torte od oko 80 g. 

Torta se u svemu prlprema kao l šmt-torta (receptura 32-1). s 
tim što se ekstrakt kafe dodaje u biskvlt-masu kad i brušno. 















































324. - PUNĆ-ŠNITA 


PrihUine kotićfne namim!ca r energ&tska vrednost, brnnifivi i zaštitni sastojci 






OSMOV4I ННАЧилл SA 510 JUI u 9 

ZASimgi liHAhiL. iV* SASTU'CJ U m g- 

VRSTA MAM-IRMICE 

МА4Ј-А 

u e 

E Чј №£ !Нч 

VMDNOSI 

5eboĆevir№ 

Metsii 

UgijefH 

Mmerfiin« 

baslnjd 

Vl UmlrJ 


kJ 

fCBl) 

Лга- 

matne 

Siline 

Ukupra) 

hidrall 

Ca 

Fe 

A 

[u U) 

B’ 

Вз 

iN-acln 

c 

Biskvit m&se po receplun jjr 

40 

m 

(115) 

2.2& 

0.&4 

3,12 

4.10 

10,11 

13 

0.6 

203 

O.OEUJ 

0,053 

0,13 


-Lajtor- pD 1 г(.‘Свр[ип br. .315 

7 

де 

[12) 





2.9& 








Krem od meslaca pti n&cepturt br, ЗОб 

10 

174 

(42) 

0,07 


0,07 

3.04 

3,7& 

1 


120 


0.001 



Marmeldda 

7 

79 

D9J 


0.M 

0.04 


4.55 

5 


4 

0.002 

о.оог 

0.&J 

0.4 

Flunii 

0 . rj i dJ 

13 

(31 













S V « g a: 


793 

M9t] 

2,35 

t>№ 

з.гз 

7,14 

27,40 

15 

0,6 

327 

0.100 

0,0 5 b 

0.14 

0,4 


Ovaj normativ obe?baduje parće torte od oko 60 g. 

ISiJiičenu I ohlađenu biskvlt-masu [prtpremljenu po r&cepturi 
br r 3i^J isećl po debfjini г>а 3 korc lako da srednja bude rtajdeb- 
Ija. Zatlm. srednju koru stavitJ u pogodnu posudu r kzdrobtti je 
i nakvasltl t?v. -lajterom- pripremljenim po recepluri br 31S u 
kojl је dodat rum. Donju koru premazatl detam razmekćale 
mijrmeiade, pa složiti nadev od izdrobljene i rrakvaSene bisk- 
vit'mase, a zatim gornju koru sa donje strane premazati ostat- 
kom marmelade pa s njom pokritl nadev. 


Fortu ođozgo t sa strane premazati maslaokremom, a odozgo 
još i dekorisatf kremom pomoću dresir-kese sa šprlcom, 

Pripremljenu tortu do podele ćuvali na iiladnom mestu ili u 
hiadnjaku, a rteposredno pred podelu ravnomemo је isporcio- 
nisatl no?em koji prl porcionisanju umakaLi u toplu vodu. 

DeJr se u male tanjire hvataljknm ?a fcolaće- 
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325. - VOĆNA SNITA 

Pribttžne kotičine namtrnfc& 1 envrgetska vredno&t hrantiivi ' zaštitni sastojci 


VRSTA NAMIRNIGE 

MASA 

Uq 

LrtfHOtrSJilA 
UHE ONOST 

OSUOUNI HStANI Л1 5>A5ltHCI U ч 

7AS[IP4l HHANLJlVI SASTOUC1 u п Ч 

Ви laoćevlna 

Ma г-Л i 

ИЈуГц;п 1 

iticfnaij 

Minefofcii 

SAStOjCI 

v i t в mv) п i 

kJ (Cel| 

ArV- 

1Ш1ле 

6il|ne 

Ukupnp 

Cs 

Fe 

A 

(u ui 

G> 

B7 

Nulćin 

c 

Biskvn-finosa ро receplud br :ЛЗ 

10 

дта [ii5i 

2.2B 

0 ,В1 

З г 12 

1.10 

16 r 11 

i3 

0.6 

203 

0.093 

O.US3 

U.I3 


'■Lajler- po recoptun br. 313 

7 

■1B (12) 





г.оа 








Krem ocl maslgca po reinepiue br. 3W 

20 

№ f&3) 

0.11 


OJi 

6 f oe 

7,50 

1 


240 


0 002 



Vqče svr^e (bgnand. iinanas, visnid. 

1 rc-snia. jucjudit i sl.j 

Ш 

tš (5j 


0,05 

0.05 

0.03 

1.17 

I 


27 

0.003 

о.ооз 

0.02 

0.6 

Maraskinci 

0Л1 dl 

13 [ЗЈ 





035 








S V в q Л: 


907 12193 

2Д2 

0.39 

3,31 

10,2t 

2B.12 

ts 

0,6 

470 

0,104 

0.0S8 

0.15 

0,0 


Ovaj nomairv cbe?beđuje рагое torie od oko TD g 
Torta зе u svemif priprem& kgo I Snlt'torta {гесерСига 321). s 
tlm šlo se voče sveze ocišCeno S sitno Iseckano i poprskono 


maraskinom doda ло krem Ifi se umeša u krem kojim se Ши}е 
torta. 

lortu odozgo još ukresiti i vocem. 

























































326. - PUDING OD VOJNJČKOG DVOPEKA 


PnbUžne коШпб n&mimfca, епегдШка vrerfnost, hr&ntfivf f zaštitni sastoici 


VRSIA NAMIttNtCE 

MASA 

Гнгргдт-ГјКА 

VfitONOST 

OSnUvni hhANl јрЛ £a£94)jCi u i* 

ZAST11N HHANLJIVISIAS1 UJtlli U mg 

SuLifTrccinfl 

Ш511 

UgJjflnl 

lildraO 

Mmcirohl 

замаји 


V li 

U m 1 

л i 

C 

kJ 

(CaO 

Ani- 

rmalnu 

Biijrte 

Ukvpnu 

0«i 

Fc 

A 

{и m 

6i 

Bi 

Wlgcm 

Dvflpett vojnlćki 

25 

303 

(921 


2,65 

2.65 

0.03 

19.49 

4 

0.1 


0.033 

o.o Ш 

0.?d 


Mkrko ^усге 

2 dl 

560 

tlMJ 

6.BG 


660 

7.20 

0.60 

гзе 

0,2 

192 

0.080 

0.360 

0.20 

2,0 

Jaia svefca 

0,25 k 

75 

iifil 

■43 


(.43 

1.26 

0.03 

7 

0J 

127 

0.0 м 

0.031 

0.02 


Št-t:«rr у kriStEilu 

10 

169 

(Sfll 





9,95 








Vonilin-žjcčer 

0.5 

3 

(2J 





оло 








Vočnl sinjp 

10 

1t9 

(26J 


6.01 

0,01 


6,60 








S V Q у d: 


1306 

(3131 

а,гз 

г.еа 

10.69 

B.54 

46,50 

249 

0.6 

319 

0.124 

0,461 

О.М 

2,0 


Ovaj rtormativ obezbeduje oko 2,5 dt pudioga. 

Dvopek tzrendisali (па univenalnoj kuhinjskaj тз$1п] uz upoi- 
rebu najsitrtijeg rendeta), ps u njega dodaii razmućena јаја i 
dobro izmeSatl. Ovu masu sipati u prokliuoaio mleko u koje je 
prethođno dodat šećer I vanilin šečer, Sve zajedno kuvati 


иг stalno mešanje 5—10 minuta. Sklnutl sa vatre pa prerućitl 
(kutlačom od 2.S dlj u šolje kpje prothodno ovlažiti hladnom 
vodom. 

Kada se puding u šoljama potpuno ohladl i zgusne, presutl ga 
u malu tanjire I preliti voćnim sirupom, 
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327. - КОН ОО VOJNIĆKOG DVOPEKA 


Pribllžne količme namirnica, energetska vrednost, hrantfM i ž&štitnf sastojci 






OSMOVNI EfAANLJIVl SASTODCi U f) 

ГдбПГНЕ Hn*NLjlV1 SASTOJCE U пц 

VHSTA HAMIRNICE 

MASA 

tt-’| 

vrepnć4;t 

r - 

Belsnćevine 

Masti 

Urjhcni 

Mmerafm 

V 1 U m 1 г 1 


kj 

(С # 1| 

Anl‘ 

niakie 

Bi3;ine 

Ukup№ 

NđratE 

Ca 

Fe 

A 

[v IJ] 

Bn 

8? 

Nlscln 

C 

Dvopek wfmćk!i 

to 

153 

{37) 


106 

1,06 

0,03 

7,79 

2 

0.1 


0.013 

0.004 

O.n 


Jajn svcža 

0.S k 

lSl 

{зе) 



2,35 

2.52 

0,15 

Т4 

0,6 

254 

0,022 

0,№3 

Q,C5 


Mkrko sveie 

(3.5 dt 

340 

U4] 

1 H 70 


1,70 

1Л0 

2,40 

50 

0,1 

46 

0,020 

0090 

0,05 

0,5 

Џ1ј(3 |.fl!StlVD 

2 

75 

tlB] 




2.00 









Sccei' u k«si0lu 

15 

24? 

[58] 





t4j02 








Vanllin-SqCtiT 

O.S 

8 

гг) 





0.50 








VdĆTlt slrup 

S 

39 

£14} 


aoi 

0.01 


3.45 








S ¥ e 5 *: 


8J8 

i№\ 

4.55 

1,07 

S.32 

6,35 

29,21 

76 

0.6 

зог 

0.055 

M57 

0,21 

п,5 


Ovaf rormatlv obezbeđuje jedan NolaC od oko tOOg. 

Dvopek izrendlsatl ла univerzalnoj Nuhinjskoj mgsini [uz upot- 
rebu najsitnljeg rendeta). 

Razlili jojo pa u posude га mućenj.e posebno odvojiti žumanca 
i betanco. U žumanca dodati pobvimi pripadajuče količino Š0‘ 
ćera i unnitlM da postanu penasla. Belaoca uiupati u ćvrst 
sneg. Zatim sjecliniti ulupang žumnnca l belanca, dodati 1ггеп- 
dlsani dvopek i polako izmeša ti da masa postane kompaktna, 
Masu preručiti u podmazane plebove, vodeći гдрипа da deb' 


Ijma bude oko 4 cm t pa je po površini poravnali. Peći u zsgre- 
janim pećnicoma пр temperaturi od 200 do 180 C oko 20 mi- 
nuta. 

Peceni koh izvaditi iz pećntca, malo ohladiti i ravnomerno Is- 
porcioni&atl, 

KoH zaliti preiivom napravljennri od prokuvanog mlcka u koje 
je dodat ostatak šećera. vaniiln-šećera l voćnl sirup. Preliv se 
dodaje postepeno i mora biti topao. 

Deh зе па mate tanjire ravnom frgncuskom kaštkom, 
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PIT Е 


Pite se prigotovljavajj па razne načlne i nadevaju raznim nacfevima. Uglavnom se 
pripremaju od kora razvučenog testa i nekog nadeva, Testo га kore uvek treba pripre- 
matl od odJežalog brasna. 

Kore 2 & pitu mogu bitl sveže iFl sušene (pećene). Roluju se ili se nadevene ređaju 
jedna na drugu, prema veličini pleba, 

Masa za pfte rnože da bude slana ili slatka. Pite sa slanim nadevima se služe kao 
predjelo ili samostalno jeb za neki sporedni obed ili na kraju abeda кзо desert. Plte sa 
sJatkim nadevom se uvek služe na kraju obeda kao desert. Sve se plte rnogu služiti 
I kao tople i kao hladne, $ t(m što treba težfti da se pfte sa slanim nadevom po moguć- 
nosti uvek siuže tople. 
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328. - GIBANICA 

Prfbližne kaHčlne n$mlrnic$, energetska vrccino sr, hrantjtvi i zaštltni sastofci 


VRSTA NA^IRMICE 

МА$ћ 

Vfl 

ЕнХАСЕЈ&КА 

VREPNOST 

ОЗЧОТИГ HJlAtJLj-Vr SA&IOJCl V Ч 

■ČASlllKI MHANLJ.Vi ^ASSDJtl У nt,j; 

EefarKievir»e 

NfciSll 

Ugljenl 

lildrjAU 

MJneralnf 

sa&tojcl 

viiaml о 1 

kJ 

tCel) 

Ani- 

malne 

eiline 

Ukurno 

Ca 

Fe 

A 

Ev IJ) 

Br 

Bi 

М1зе1п 

c 

Brašno pšensčrK] *tip SOO« 

60 

912 

1218] 


Š.30 

0.30 

o.so 

45.30 

12 

0,5 


0.Б1М 

0.024 

0.66 


Sir kravl|i teli masni (u kriskama) 

50 

43 3 

(105} 

12,00 


12.00 

3,30 

2,50 

41 

0,2 

■140 

0.010 

0,120 

0,05 


Kajmak 

20 


(иб! 

1.44 


1.44 

11,76 

0.22 

20 


160 

Ф 

1 

0,023 

0,02 

S,2 

L'I|C jESt№D 

20 

'/40 

(177] 




20,00 









Јајц sveža 

0.3 k 

ŠO 

(22) 

1,71 


1,71 

1.52 

0,09 

Š 

0.4 

152 

0.014 

0,033 

0,03 


Mteke aveie 

0,3 di 

S4 

(20) 

1.02 


ш 

1 r 03 

1.« 

36 


29 

0,012 

0,054 

0 r 03 

0.3 

So po ukusu 















S у e ј fl: 


2750 

issaj 

tfi.17 

6,30 

2M7 

30.46 

«9.55 

110 

U 

491 

0,612 

0,264 

0,7* 

0.5 


Ovaj rtormatlv obeiibeđujfe par^e grbanict; od oko 200 g, 

U prd$ejpno brpšnc docfati so \ rmaku vodo (odrsos bra5na i 
vode Lreba da bode 1:0,7 - brasnoivoda), pa žamesiti testo 
srednje tvrdoće. podeliti ga па manjie delove га razvijanje. Sva- 
ki komad testa n& pobrgšnjenom stolu dobro Izmesiti da po- 
stsne gladak I fojmtratl ga u obliku lopte. Formirano testc ti ko ■ 
madima stavitl na pobrasnjene pfehove, vodeči mćuna o tome 
da se testo u plehovima ne dodiruje, Svakl komad testa pre- 
mazati uljem po površini da se ne bi stvoola кога r ostaviti da 
testo odleži ла umereooj temperaturi oko 30 minuts. 
Odleiale komade testa vaditl na pobrašnjenrl sto i ojcSagljom 
razvlačtti da зе dobije kora debljine do i mm. Zatim kore iseći 
na pravougaonike prema plebu pa stavljatina ćiste ploće šted- 
njaka i pedi sa obe strsme, Pećene коге slagati jednu na drugu, 
a razvijanje i pećenje kora produžlti dok se пе ispeće cebkup- 
ne količlna, U međuvremenu priprsmlti masu па sledeći naćin; 
u pogodnu posudu staviti usitnjeni beli sir. dodatl кзјтак. jaja r 


mleko. deo masnoće. po potrebi posoliti i sva ddbro izmešatl 
da se dobije ujednadena mass. 

Dubokl pleh га pepenjepodmazgli. в zatim na dnostavitl jednu 
išpećenu konj, potom ostale kore umakatl u pripremljenu 
maso 1 slagati u pfeh, povremeno poprskati masnoćom i kada 
se dobije debljin-a gibanfce tjko 8 cm, na površrnu staviti! jednu 
pećenu koru koju ne umokati u masu, već Je samo malo po po- 
vršmi poprskati masnoćom 

Sastavljemi gibanicu ostavitr da odstoji oko 30 minuta, posle 
ćega, je pećl na tihoj vatri oko jedan ćss, 

Prt pećenju, Likoflko se gibanica previše naduva. treba je izbu- 
Šitl vifjuškom. 

Pećenu glbamcu izvadlti. ostavitt da se malo ohladr pa ravno- 
merno isporcionisati Treba da se dell dok je još topla. 

Maporfiflrtfl: u гл flltipmit'U nl&žt se dodali rninE-ralrv;i- vi>da [10 g |xj 

dsobi]. 
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329. - PITA SA SIROM 


Pribltžne katlčine ngmtrnica, energctska vrednost, hrcnljivi / zaštitni sastojci 







OSHCHi'M! Н КА1Ч| J1V1 SA5TOJCI tJ JJ 

ZASlJlkll ЦНАМ1, JIVI SASTOJCI IJ ro 


VftSf A NAMIRNtCE 

МА5Л 

0(1 

liifftc^tskA 

VHtDWDi( 

ielančevine 

MiSti 

Ugijen* 

Mlnorabil 

saatBja 

V 11 а m t n f 



ЈУ 

[Cal| 

Ani- 

malnv 

В1ђле 

Ulojpno 

hkfrptl 

Ca 

Fe 

A 

Eu IJj 

Si 


Nuicln 

c 

FeSto јГЈ 

br 299 11 

ra/v-mnje кога pu neceplun 

140 

17E3 

(4ZBj 


1 1,55 

H.S5 

4,10 

83,05 

22 

0,0 


1.1W 

0044 

1,21 


lndustri|ske jamrvmjie testane кџге 
[3 lista) 

100 

1444 

0451 


10.25 

T0.25 

4.74 

6301 

tc 

0.7 


1.170 

0,020 

0,80 


Sir krsvlji beli masni iu клаката) 

100 

S75 

1200) 

24,00 


24.00 

7.00 

5.00 

02 

0,3 

280' 

DO20 

0.240 

0.10 


Кајггшк 

20 

4ВБ 

111БЈ 

1,44 


1,44 

11.76 

0.22 

20 


100 

0.000 

0,020 

002 

П.2 

Jaja mli 

0,3 k 

90 

(22) 

1,71 


1,71 

1^2 

0,09 

9 

0,4 

152 

О.ОМ 

0.03& 

0.03 


Uleko sveže 

0.5 dt 

140 

(34| 

1,70 


1 ,та 

1Л0 

2,40 

60 

0.1 

4ft 

0.020 

0.090 

fl.OS 

03 

ulje jestivD 

20 

740 

(177) 




20.00 









So po ukusu 















Sv^rrf^. 

sa vueeniftti leitcpm 


4114 

1544) 

2В.Л5 

11,55 

40.40 

46,10 

90.76 

193 

u 

MO 

1.160 

0.440 

1.41 

6.7 

s-a ind, te*t, k&n*nts 


3775 

(500! 


10,JS 

35,10 

46,05 

70,72 

161 

1 ,s 

64п 

1,230 

o.4ia 

1.00 

0,7 


Gvajj normaliv abezbeđuje рагСе pi te od oko 300 g, 

Razvućeno testo pripromljtno |к> rocftpluri br. 299, llr otJinrv n,u|.o 1п- 
dustinjske testane коге. poprskat« uljem ра dodau nadev priprennljen 
na sltdećk n&tln: slr boll u kri^ktima lldfoljJti il| i/rtb&tl. У l?drybljeni 
sir dodaii razmućena |aja, кајтак. mleko, po potrebi soh < sve dobro 
izmeSatl Nadev porođaM na k<»re u iiman Ш dva reda fS,lrlna jeHdnog 
reda nadGua 10— 15 cm) jjo dužini razvučenog Eesia, zaiim prebaci ti 
krajeve testa pneko nadeva, poprskati ih uljem, pa pomoću ć&r&ava 
leslo rolovati. 

UkpUko jo tosto rolovano u dva dela, no>om odvojltl delove, aekućl 
lesio pn dužlnl e/mcdu njilv 


flolovane debve Stavljall- po dužlnJ u pođmazane plehove iti ih uvtjatl 
u kruta u vi LrU pito. vodećt raćuna n mmt da svakl uvljenl komadl od- 
govara JednO] poreiJL 

Sbžonu pitu u plebovimu ttobfo pnprskati uJ|iim i peći u zagrejetnlm 
pečnlcama [do 25D C). 

U pogodnu posudu doduEi mslo ulja. soli i vode, sve dobro izmešati 
pa petenu pitu posle vađonja iz pećrice poprskati ovom sm&đom. 
Ukoliko pita niju uvifena. več pećena u rolovanlm delovima troba |e 
posle vađenia Iz pećnice isporeionisatt. 

OoN šfr lopla ravnom Irancuskom kašlkom llt bvataljkom za kolaće. 
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330, - PITA SA KROMPlROM 


PrlbHžne koffčfne namfrnica, energelska vrednost, hfant}M I zaštitnf sastojci 







OSMJVHI HftAHUlVI SASTCVCl џ i.i 

ZASmm hpanijivi зљагсиа u ич 


VflSTA NAMIfL№CE 

HASA 

Ufl 

IHEflOEESKA 

VHUNlKi 

Betorićevine 

MflFll 

Uglienl 

М1пвгв]п1 

susicjcl 


V11 0 m 1 

П i 




kj 

[Cal] 

Ahi- 

malne 

BllTlfJ 

Ukupno 

Мџгџџ 

Co 

Fe 

A 

<u IJJ 


B t 

M<ecm 

C 

Tesiu га Tiuviianit k<iru po пвСБрШИ 
br. 599, ib 

140 

1783 

Н2б| 


1 1,S5 

11,55 

4.10 

83.05 

22 

0.9 


1.100 

0.044 

1.01 


indusHftjskf: jamnrnute lestane korc 

13 Нт) 

IUIJ 

1444 

?34&J 


Ш.05 

10.25 

4.74 

63.01 

10 

0,7 


1 170 

0,020 

0 .во 

■ 

KrcmpU flveil 

ibO 

440 

flOSJ 


2.55 

2,55 

0.15 

54.00 

11 

0.9 


0.120 

0.045 

1,B0 

12,0 

Sir feravLii beb mss.ns ju knškerrur] 

15 

131 

{311 

3.SO 


3.60 

1.ĐS 

0.75 

12 


42 

0,000 

0.036 

0.02 


Ksimok 

10 

243 

ш 

0.72 


0,75 

s.ee 

о.п 

10 


80 

0.003 

0.014 

0.01 

01 

Ulje JeaUvc 

00 

74П 

[177) 




го.оо 









£0 po LlkuSLJ 















Svega: 

Ш vu'tehim iL’sltim 


3337 

17971 

4.32 

14.10 

16.4? 

ji.ia 

107.91 

55 

1.8 

122 

1,226 

0.U8 

0,04 

17,1 

irj inđ. leal. kornmn 


шш 

(7161 

4,37 

12.80 

17,12 

31,92 

07,07 

43 

1,6 

122 

1.296 

0.115 

2.53 

12.1 


Gvaj normalfv obezbeduje parće pite od oko 300 9 . 
lehnološkl poslupak prlpreinanja ove piie тј svemu je isti kao 
i prilikom plte sa slrom tfeceptura 3291 s t(m šlo se aadev za 
ovu pitti рпргегла na sledeći naćin: 

oljuštenl kromplr izrendJsaii ruć no iil na mašini рз u Izrendisanl 
кготргг dftdaLi kajmak, izdrobijBnl beN sir, po pntrebi poSolili, 
sve dobro i?mešaLI. da se dobije ujednaćena maSa, i sa ovako 


pfipremfjenpm masom nadevnti ra;:vučeno testo, kao što Je 
opisano га nadevanje piie sa sirom 

M,»pon»cnj: mabs za nvu plEu sc (№za pnpftmHli t b-cz клЈгтшка ■ srra пв Ebj 
načln $in 5 « u izrEindTsani krnmpi doiUi- crrn IukILU 1ftq po psobi] prtft<wdm» 
ггш1о propcten пз m@3no(;i. 1 jamievem bJ)tr po зе s-a ovom masom postupa 
као ite pE ■neCano « /и n*etbo-dmj. 





















































331 .- PITA SA SPANAĆEM 

PrMžne kolfflne namimtca r energetska vrcdnost, hranlfM f saštttnf $astojcf 


VRSI A NAMiHNJCE 

MAS.« 

Vfl 

EtJfBOaSKA 

vsEonOai 

OE W.>ViSii HPAhl JlVI SABlfluCl Џ V 

/ASlJfNl hnANi, JIVI SAS1 ОЈСР U mj 

EJetandmHne 


II 

crts 

UJ= 

Mmeralru 

aa&tcicli 

Vltamlnl 

kJ [СаЏ 

Arti- 

mefnf 

Bitjne 

USfupntT 

Ca 

Ee 

A 

[u 44) 

в1 

a? 

NiaCin 

c 

Teslo ra газчл.ап^ knr® po nccflptVn 
br. 2B9 ili 

140 

1783 f42Sj 


11.5S 

11.55 

4.10 

63.0S 

22 

(ЦВ 


1.100 

0.044 

1.21 


tnduitnjške гаттгпиЕе teJitiine Sf$f& 

(3 tela} 

m 

H44 [345) 


10.25 

113.25 

4,74 

sa.oi 

10 

0.7 


1,170 

O.020 

ОЈО 


Spanać Svuri 

U30 

Ш (31) 


3.24 

3J24 

0.36 

s.sa 

HS 

4.3 

13734 

0,162 

0.2SB 

o,eo 

B6.4 

Kajmuk 

зс 

72B [174) 

глв 


2.1S 

17.64 

0.33 

30 


240 

0.009 

Ојп42 

0,03 

0.3 

■UJlj av&ža 

0.3 k 

90 [m 

1.71 


1.71 

152 

0.09 

9 

0.4 

152 

0,014 

о.озв 

0.03 


Gflz psemtni 

3 

46 (11) 


'о.зз 

0,33 

о.оз 

2.27 




0.004 

0.001 

0.03 


Uljt- jesElvo 

20 

740 (1771 




20,00 









So киМгчзкл 















1 Svega: 

5-П vučtrnim lestQfn 


351S 1041) 

3,В7 

15.12 

1B.99 

43,65 

1H.32 

100 

Š.6 

14176 

1.709 

0,413 

2,70 

06,7 

5В ifld. l&Slf. kOrfdmjT 


317& S760I 

3.97 

13.&2 

t7,69 

44,29 

71.50 

16S 

5.4 

1412G 

1.359 

0.399 

1.79 

66.7 


Ovaj oormattv obezbeđuje parće pJte od oko 300 9 , 
Tehnološkl postupak рпргетгзпја ove pite 0 svemu je isli kao 
i prilikom pripremanja pite sa sirom (receptora 320), s Elm šlo 
se nactev za nvu pitu pnjprema па sFeđeći nanin: očisćen. opran 
I oceden spanać ispćl na гегапсе. U ise-ceni spanać dodati kaj- 
mgk, razmućena jaja, [>o potrebi so!i I sve dobro irmesaLL 
00 

uS 


Ukoliko je masa retka dodatl griz. Ovako pripremljenom rna- 
som nadevati razvučeno testo, kao što ja 10 opisano га nad- 
evanje piie sa sirom. 

Defi se topla ravnom frartcuskoni kašikom \h hvataljkom za ko- 

Jače, 
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332. - BUREK SA MESOM I KROMPIROM 


Prtblfžne kotičlne namirnica, encrcjctska vrednost, hrzmtjivi S z&štitni sastofci 


VHSIA namirhece 

УЛ&А 

4141 


D£№tWNI HHAMJV1 SA5iTOJa U м 

ZA5THWI HRANfc, JIVl SASEOlCl U тђ 

EhfftKCSKA 

VkLMiOSr 

BdknĆatrtM 

MastJ 

Ugffem 

Nđrati 

Mirterulni 

sasiočcl 

V i t a m i п * 

kJ ECall 

Ani' 

melne 

В|ђле 

Ukupno 

Ca 

Fe 

A 

(V U] 

В* 


Nlar.ln 

c 

Tftslo za rajvijanjs кОГа pti nsceptun 
br. 299 l( 

140 

1TS3 {426] 


11JS5 

1T55 

4,10 

ез.05 

%2 

0,9 


I.1DO 

0,044 

1,21 


Endustrijske jaoti'iftuie tesisne коге 
(3 Istaj 

100 

1444 (345) 


10.25 

10.25 

4.74 

S3.01 

10 

0.7 



0.020 

(Ш 


KroiTtplf sveži 

БО 

147 |35] 


0.B5 

0.85 

0.05 

e.oo 

4 

о.з 


0.040 

0,015 

0,60 

4.0 

Ljk cml svc/i 

30 

47 111) 


0.39 

0.30 

0,06 

2.40 

0 

0.2 

15 

0.009 

0.012 

0ЈИ 

2.4 

Meso gnvtidit simvo [vrai. piećka. 
rebm .1 slinl ctebvi] 

70 

GSE [157J 

10.01 


10.01 

тадо 


5 

1,2 

24 

0,035 

0.091 

2,17 


U Iju |t L sUvo 

20 

740 (177) 




го.оо 









ВЉег cml 

01 

1 


0 0) 

0,01 

0.01 

0.07 








Oo-iatJik jellma 

0.5 










0.165 

0,165 



So po ukusu 















Svcgđ; 

se vućenim testam 


3374 i.BpeiD 

10.01 

12.80 

22,81 

36,62 

93,61 

41 

3 4 6 

39 

U*9 

0.327 

4.04 

6 r * 

sa iftd-. lesf. korama 


3033 ET2S-I 

10.01 

11.S0 

21.51 

37.48 

73,57 

29 

2,4 

J9 

1.419 

о.зоз 

3.G3 

6 r 4 


Ovsj normatlv obežbeđuje рте bureka ođ око 250 g. 
Tehnotoški postupsk pripremanja bureka u svemu je fsli kao 
i prilikom pripremanja pile sa slrom (receptura 320 }. s tim što 
se nadev za burek priprema na sledeći nafiin; u samleveno 
meso dodall izrendisani sveži krompir. proprženi luk. samle- 


ueni biber. dodalak jelirna \ so, sve polako Izmešdtl pa ovom 
rnasom nadevati razvučeno testo, kao što je to opisano ;a 
nadevanje plte sa sirom. 

Đurek se deli topaoravnom francuskom kašikom lli hvataljkom 
za kolaCe. 
















































































333, - GRATINifiAhll DVOPEK SA SlfiOM 


Pribfižne koiićine пттп1сз< energetska vrednost, hranljfvi i zaslitni sastofci 


VRSTA NAWilfthriCE 

МД£д 
ur .3 

fMRlU 1!ИД 
VnCONCHl 

05PtOVNr mUfJLJfrl iflJS-tOjCf U 

9 

ZASTllHI MRANt JIVI SASlOJCl џ пн; 

BeEanćevirte 

Masli 

Ugtenl 

hkiraEI 

Minerokii 

SaSErtJci 

V11 a m 1 n 1 

kj 

(CaJ] 

Anl- 

mjkiu 

Oiljifu 

uitjpno 

Cs 

Fb 

A 

W uj 

Вт 

Вг 

N.aciin 

C 

Pvopuk -lip JNA- 

100 

1532 

(366] 


10.60 

10.60 

0.30 

77,90 

16 

1,0 


0.130 

0.U40 

1.10 


Slr kravljl beb mesnl [u knšikama] 

70 

613 

114Б1 

16 . 8 U 


I 6 wS 0 

4,Ш 

3.50 

57 

0,2 

196 

0,014 

U 158 

0.07 


лл*еВсо sv«^e 

Zdl 

5GU 


6 . 8(1 


6j80 

7,?0 

0.60 

ш 

0,2 

192 

o.oso 

0,360 

0.20 

2.0 

Ми svefa 

f V 

302 


5,70 


5,70 

5,05 

0,30 

29 

t J2 

507 

0.045 

0,125 

0.09 


MasE II tilj« 

1 S 

555 

ПЗЗ) 




15,00 









So |Ki ukLtsu 















S v « 9 0 ; 


356? 

(B51J 

29.30 

ic.ep 

3S.W 

37,45 

9f r 30 

340 

2,6 

695 

0 r 269 

0,693 

1.40 

2.0 


Оиај normattv obezbeđuje parče gratinJranog dvopeka od oko 
350 g. 

Dvgpek Izrenđisatl na ип!уеггр1лој k uhi пј s кој mašlni 112 upot* 
rebu najknjpnrje pJoče - renda, pa u njega dodatl; Izdrobljenr 
sir. Simesu pripremljenu od mleka, zumanaoa. masnoće i soll 
1 belarv:a prethodno ulupana u ćvrst snep. Sve iagano prome- 
šati efa se masa sjedlni pa preručlti u podmazgne ptehove i po 
površinl poravoati. 


Peči u zagrejanim pećnlcama (250 C) oko 30 minuta. Povre- 
meno kornrolisatl i smanjivati lemperatLsru da formirana kora 
пе Izgorl 

Pa zavrsenom pečenju jeio malo ohiaditl (oko 10 minuta) rav- 
nomemo isporcionisaišl i deliti na male lanjire ravnom francus- 
kom kašikom. 
























































Gotova 
industrijska jela 

(u ahi-foliji - sterilisana) 
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GGTOVA INDUSTRIJSKA JELA tSTEftlLISANAJ 

Pribtline kotićlne jjeia, energetska vrednost hranljM f zaštttni sastojci 


BfOjn,i 
огпгЈ- 
ка iftld 

VftSlA J£LA 

MAS4 

Ug 

fMI'RGCISKA 

VHEC*IOSl 

O&NOVNI MRAhiUrvi SASIOUCI U i 

/AŠHlNI ННАГ1. Л'.Ч SASrajCI U -Ш| 

BelanCevmc 

MusL 

Uffliunr 

hidfati 

Minerafni 

SPSCDjcJ 

Vliemlnl 

kJ (Cal] 

A т- 

mibiE) 

&1|гМ 

Ukupfu 

Сш 

Fe 

A 

(u U) 

Bi 

Bj 

MlggJn 

C 

334 

Mu5@ks 

400 

3414 (81G] 

t7 r 62 

3,50 

21.13 

66.13 

34.21 

64 

3,3 

540 

0,390 

0.298 

5,99 

17,0 

335 

Guvude mc!iti u pmradafs-s-Lisu 

84 fefoniplfom 

40D 

2530 (G05) 

26.46 

3,41 

23.67 

40,63 

23.52 

29 

4,3 

Ш 

0,234 

0,304 

7,67 

18,6 

33G 

Čuhu u pur jdj|/-?os-u sa 
kfomfnrom 

4Ш 

2935 (702) 

19,36 

4,43 

33.71 

51,55 

35.02 

23 

3,7 

962 

0,471 

0.259 

6.61 

18.9 

337 

PdSuTr fkh !,>sirunnni siik.lnm 

400 

3520 («42) 

4,90 

37,99 

42.89 

зе,4б 

32,46 

I6S 

10,1 

1533 

1,046 

0.559 

6,22 

6.0 

33S 

- 

PdSul) a j suvim nfbrimu 

4ПР 

2530 (603) 

9.12 

27.3 1 

36,43 

16.ЈМ 

7«, 67 

176 

9,9 

«82 

1.082 

0,464 

5,03 

4.4 

339 

Gouedmp u paneda^'sosti aa 
пок1и;нта 

400 

3724 [652) 

22.6« 

6.62 

29.50 

37,03 

47,15 

35 

З.В 

79« 

0.632 

0,27 Д 

5.92 

0,0 

340 

Ptite-ći piprKtOS sa HOklCarFU 

400 

2645 (661) 

21.59 

6,40 

27.99 

41.85 

45,19 

37 

Z7 

2313 

1,100 

0.797 

10,36 

u 

341 

Junfldl ctul.ii шакагппота 

400 

274« [656) 

23,44 

3,46 

31,90 

47,10 

22,75 

32 

4,2 

21(7 

0.485 

0,647 

0.9i 

1.9 

342 

CufM- u pararffljr-so&u su usaiir- 
nlngm 

400 

2929 [700) 

13,2« 

4,36 

23.64 

53.66 

29.30 

23 

3,3 

1210 

•0.409 

0,237 

5.50 

13.1 

343 

Kuvano gffvrsdleia u pajedefr- 
-susu pinndum 

400 

2533 [606 Г 

26,46 

2,97 

29,43 

42,92 

23,60 

24 

3,9 

937 

0.204 

0.287 

7.40 

I3 r 0 

344 

Cuftc U po/udiirr-SoSi; Si» pirlndcmi 

400 

349B {037) 

19,28 

6,56 

25,34 

55,40 

■ 56,76 

29 

2.8 

1169 

0.554 

0.257 

7,70 

I2 r 4 

345 

fSciruniia jU musam 

400 

2610 {671} 

14,70 

2,71 

17,41 

60.91 

13.71 

60 

4.3 

1365 

1,119 

0.763 

4.31 

2t.3 

34Б 

GroSak su nvin,:skmi mesofc 

400 

3120 {746} 

14,70 

9.30 

24,00 

61,06 

24 33 

40 

« 

1141 

1,352 

0.055 

0,42 

26.0 

347 

Pndvarak $л ау!фИт mesom 

400 

2523 (603) 

1Г,57 

4,03 

21.60 

50.64 

10,17 

134 

5Л 

1095 

0.192 

0,366 

4,70 

39 r 7 
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Prtirftene AoŽ/č/ne /ete, energefsfc? vredposf, /тгал /fžv /1 zaštdni sastojcl 





i NEfltlL f SnA 

OGMOVhr ftPANLHVl SASrojCi U o 

j-'Ah "11M! HHAHLJiVr fiA&lOjCI 1J Л1>1 

tirora 

ChJtne- 
ka Jela 

VHSTA JELA 

НА.ЧА 

Vfl 

8dlanćfivinfi 

Mafiti 

Utftud 

Minefalm 

sastojci 


V 1 ( a m i 

п 1 



kJ (Са!Ј 

Anri- 

fnalrm 

Bifjnu 

Ukupno 

til^fOli 

Св 

Fe 

A 

tu 133 

8 ■ 

в? 

Nracin 

e 

348 

13-.Сгаг mt muscim 

it>0 

36ES 1636) 

12.35 

Z.55 

14.80 

58.83 

13.06 

46 

3,9 

1306 

1.83? 

1.539 

4.02 

87.2 

343 

Puvei sa mesam 

40& 

3108 t743J 

14,70 

2.S0 

17.60 

63,73 

23.75 

32 

2Љ 

2000 

1,045 

0.631 

5.04 

12,6 

35P 

Kromplr-paprlfeaS sa svinisklm 
mesom 

■SOD 

2700 (6G7) 

12.25 

3,57 

S 5.152 

53,75 

29,66 

24 

2.5 

1802 

1,222 

D.765 

4.95 

12.2 

351 

Sarma qd kiselog kupuSa 

auo 

2677 1639] 

18.08 

3.27 

21.35 

51,97 

18.70 

56 

3.7 

220 

D.840 

0.726 

5.25 

t6.3 

353 

PVnjfina paprlka 


357& (6!JJ 

18.08 

3.1t 

21.10 

48.92 

22.34 

23 

3.4 

964 

0.467 

0.310 

5.31 

62.9 

353 

Pssyl| 50 giliiuvriom 

m 

445& [!K5] 

8.50 

27.42 

35.92 

67,78 

78.S6 

173 

9,1 

1262 

1,060 

0.495 

4.52 

5.4 

354 

Vvjnićki pasulj 

m 

53ВЗ 43!0] 

21.45 

27,2? 

40.72 

34.23 

77.57 

181 

107 

908 

0,068 

0.5&4 

7.37 

4.7 

355 

Sparjuti: u paradajt-scsu su 
mlivenim inesofn 

m 

2587 fSi?] 

13 25 

5,17 

18,43 

43,89 

35,97 

19 

3,3 

605 

0,305 

Opi&a 

4,02 

9,2 

35G 

Grćko ćufie 

■m 

3031 (?25] 

13.78 

4.53 

23,20 

54.3B 

3472 

45 

3.0 

1332 

1,240 

1,006 

6.45 

54,1 

357 

RiZiHu sa fiurinjsklm mtSom 

m 

.1701 [!ИЗЈ 

15,60 

5.59 

21..27 

92,50 

54,35 

30 

3.2 

210 

1.403 

0.843 

6.70 

4.7 


Jelo u alLT'ftjllji Stavlti u кагрпе ik šerpe 63 kljuCaJcjm vodom Ш 
u ладге|0пе pficnico i zagfCvati 10—15 mmuta ла temperalufi 
oko ШС. 

Pgcfgrefanc jelo izvaditl. otvonti lofiju. preruditi u tanjire ili či- 


mjfi. po potrgbri poboljsaii uku$ i izgled brberom. seckgnim per- 
&unovlm i celemvlm listom, klsebm pavlakom, ribanim sirom 
- parmezanom I sl. I deliti. 


































































Sastavljena glavna 

jela pomoću 
receptura 


SASTAVUENA CLAVNA JELA POMOCU RECEPTURA 


0ГОЈГ)В 

07пако 

jela 

NA21V SASTAVLJEHOG JELA 

Brapna огпаки 
komponanll 1г 
recefilura pi> 
kojlma s& 
sastavl^ju 

cjluvri lS Jtsla 

J 

2 

3 


Pr2ČDO jLi'ii ПЛ oko S,l: 

G6 


- pl-Jeom od sjianaiia i 

tsa 


pifcom od kJiompinDvlli paJiul|*ca, ili 



- p!*eom od bliivu J 

150 

35B 

р!<ђоп 1 od kimmpbB 

1Ć0 


Кџџцпв Hbe - lešo sa- 

73 


- spflnaSem na ulju l 

147 


aLanlm kromplfom lil 

157 


- plreom od spanerta l 

148 


sl&film kromplrom Ih 

157 

359 

- blitvoai m dalmaUnsk« naćin 

151 


Pibl|i paprlkaS sa. 

74 


- slanlm kromplrom Ib 

1 &7 


- S'tosovjinlm kramprronni ili 

158 


piruom oiJ fcrompdra llt 

160 


pdreom od kromptrovih pahulpro ■!> 

161 


- коџагмкп tcsleninom Ul 

i&l 

350 

- Aistsnlm plrinćom 

103 


Вг<нЈе№ SS: 

75 


- sl&nim kromjiiram Ш 

157 


- Siosfivanini kromplrom ll 

158 


pireom od кгоггнр|гз ili 

160 


- кн£втркат [patenioml lll 

180 


- kuvanom tastenlnom ili 

101 

361 

• dingi&nlm jHnnćom 

183 


Cknflfl od nb« ш: 

76 


- paradajz-spsom | 

57 


клслтлкрт fpabnjorri) И| 

180 


- paradaj?-sosom i 

57 


(flnslanlm plrlnćcm ili 

I&3 


- od bekMj fuko. 

59 


арзлаеат na џ||и i 

147 

зег 

slanlm krompiruni 

157 


FaSlranfi Snlda nd nhn gS; 

77 


- barenlm keljom l 

140 


stanim krampi rom ill 

J57 


- piraom гчЈ mriive l 

146 


ptraom od kromfHrauih. pahul|rca lli 

161 


pkraom od spsngds i 

148 


pireom UiJ krpmplrs ill 

160 
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1 

2 

3 


- hbtvom т dalmaurtski naćln lli 

15T 


- krom{rtrqm sn keljom ill 

1S4 


kroifiplrem sa prozlEukom ll 

155 

363 

- iort&5lim pasoljem 

174 


Pfli&na ribe мсе(о i|i 

78 


PeĆOrra riba u cmom luku ll 

79 


Spikovana riba il| 

ао 


PthCuna riba ла /aru lli 

в1 


Pifflna ribo ll 

83 


PDhovarta rlbe lli 

03 


Pohousnj rlbljl llle »ог1у» sa; 

04 


barćftlitt kcliom i 

ТДО 


slanim lirompinom lU 

T57 


Span-ačfcm na ul)u i 

147 


Stosovaftlm kromplrom 

ise 


- bitvom ne dlalmeiinski mnirn ilr 

151 

364 

- Salaidm urj krompira 

272 


PrJena Лсрлја ib 

05 


Рил|впе Идпкр ss: 

06 


- stmim krompirtifrt Hk 

157 


- pfženlm ferompVom II 

S62 

3fiS 

- salatom oc? kromplra 

272 


Pileuna пе žaru зе 

02 


- p.'j'Unlrn krompjrom Ц 

163 

ш 

- pećertlm kf&mplfom 

E63 


Kuvan.'i qovridma se 

04 


- Јмгаск^б&аот 1 * 

S7 


reatovanMTi ferompfrom IU 

159 


- paradajz-sosom i 

07 


ptreom od knoinpifg II 

160 


parad^sosom 1 

07 


ки.«0пот teatenifiom ilJ 

tei 


paradolž-susom 1 

07 


diftstsoim plrlntem lli 

183 


- $eta№m od- re гр i 

260 

36Г 

&kmim kromp-rorn 

157 


Gove^a pećenica u naluMtaitu II 

95 


ЈипнПд pjiols sa: 

96 


- dmstanom boranijom l 

138 


dmsLčinim plrinćem lli 

103 


- .drftstaftHri gnsitrorn I 

157 


plreom od krom-pba ll 

m 


- dcnstanlm sbtkim Jigposom J 

142 


киџипОт taaienEnDm ill 

101 


- pireom od mrkve l 

146 


pireom od ferompifovih pahuf|»cs ll 

151 


— prmom wd spandćci 1 

148 


phreom od kroroplfe II 

160 
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1 

2 

3 


- kfomputjm $а kftljom lh 

154 


kramphrom prszHulnlrn lli 

155 


- knompjrom sa spanafiom lli 

156 

з&в 

- rlzl - btztjem 

182 


OJrtslana gavetlinp S3: 

97 


d-nsranum boranliom 1 

13$ 


slahnn kromplrom lli 

157 


- dmslanJm grašlkom l 

137 


plarum kromflfnom Hi 

157 


- d uSIanum k pj lu ru bom t 

141 


restouonim krompirom rli 

155 


- prrepm od spetiaće l 

148 


rusrovanlm kromfrirom lll 

158 


- pekarsfclm krompirom Nl 

164 


- vsl|u£clmB od kroaiplra Ih 

166 


- Sočtvom ss kramplnom ili 

178 


- kuvanom tesleolnom llt 

161 


- rilJ-blSlJerrv |h 

132 

ш 

- kiiSdbma od htleba 

135 


Dinstani gioveđ* odrezak iJJ 

36 


Junućl udri': ?лк ■debredtn- lli 

38 


Jijoej-i {riJrefak •eeterhazeo^ tli 

■88 


Junedi odreiak nmpenjal- lii 

181 


Jurttdćl qdrez(ik ■porTugez« lll 

m 


Junećl mi sfIc i u &o$Lt od butaci vfOa II 

183 


Gouedlna u lovadkom sp$u su 

184 


- borornjom na иЦи i 

135 


dlngtanlm pldnćem tll 

183 


b.iremm karflolom 1 

133 


pir&om od spanaćs ili 

143 


dlnsionlm kiSulim kupusom i 

>43 


restovanim krompirom lli 

159 


dlnsianom mHfvom l 

145 


itosovonlm krampiram Ш 

156 


- pireom od mrjtue i 

146 


pireom od krampira ili 

165 


- imlm vorlvom ill 

153 


- plraom od krompirovih pehul|lcg i 

161 


pireom ocf pasulja ih 

173 


- paltarskim кгатрЈгаип lll 

164 


- pasulJflTn ргећгагвет jIi 

175 


kuvanOm lOStH-flknom. Il 

181 

370 

- nzl - btzijem 

102 


Guvudi c?Lilui ili 

185 


Junećt. leteć! perkeli ill 

111 


Teleći svln|ski, >rinitiOJ, psleoi paprckub sh; 

123 


boratiljom sa krampiiDm ih 

152 


- stosovanim krompirom ll 

1S& 


rastovanim kramprrom lll 

159 
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1 

2 

3 


- vsllušcJma od krumpira ill 

m 


din^tpniin slatkmn hupuaom за [esicnlnom ih 

176 


- nokJicamu Ib 

170 


- ■kaćamakorn (pilenlcurij i1j 

180 


kuvcncim tesi enlnom lill 

18t 

371 

- dlnstamim pirinfiom 

183 


ćulie sb: 

106 


- paradaj7-sosom \ 

57 


pirecm od kromplrcvlh pahuljlca ill 

161 


- pafadai^-sostim 

57 


plrflam cd krampirfl | 

160 


pireom uJ suvt>y cjfaška ih 

172 


- paradarj-scMin i 

57 


kuvanam ies[crunam Ib 

i«i 


- Sosom od cmog kika 

56 


dinfttanlm slatklm kupusom 1 

142 


tfinstanlin plnfiCam ih 

183 


- sossm cd cmog luku 1 

56 


štdsavanlffi hromplrom ili 

158 


- sosom od baiog luka 

50 


bafdnlm ktl|om I 

140 


dmgtanlm plrirvćom ih 

183 


- sosom ud bukjy luka i 

50 


n?5tovfinlm krcmpirom lb 

1,59 


sosom cd mircdl|e 

60 


vartvom cd tlkvica i 

t40 

372 

slanlm kromptrom 

157 


Fašlrana snlda sa 

107 


- pireom снЈ spanaca l 

146 


piraom fld krcinpdre ill 

160 


- btllvom па dalmatinsi!l naCln l№ 

151- 


- boranl|Om sa krompirom ih 

152 


- flnim vanvcm Ш 

153 


- kromplram sa kaljom ili 

154 


- krompirom sa pfazitukcrrt lll 

155 


kromplram sa spenaćsm ib 

156 


- krampir^paprltiesein Lll 

165 


- satefeSom sa jaiima Nl 

167 


SOdlVOm sa krnmpimnn |h 

170 


- kuvenlm scCivorn itl 

171 


fioftastHn радџЈјат Ш 

174 

373 

- pllavorn 

184 


Šplkpvana juoutinu ll 

103 


Dlnsiana jagnjctbia sb-. 

112 


- boranijorn na uiju J 

135 


dln-šlanim pirinbem lll 

183 


dlnsianam baranljom 1 

136 


pekarskim kromplram il| 

164 


- [finstanun 'grs^kom l 

137 


p»reom od krcmpMiovih pahujjico ili 

161 
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1 

2 

3 


dinsi-un m sliitkjm kupuspm l 

142 


r«5!ovoF>lm krtkmpirom Hi 

1SB- 


kromJ>iFom ад кв1јпт ill 

154 


kfomnirom sa prazllukam Ib 

155 

374 

- rizl - blzljem 

m 


Dalmetinska pa^tteBda за: 

m 


firiim. varivdm lli 

153 


- tfomaćim lezantkrta jIi 

177 


- nokliciima ib 

m 

375 

- knerilama od rifcb-a 

135 


Јил@41 $ate -siroganov' s&- 

110 


sktntm кгигорјгот ih 

157 


- restRvenim кготригот IM 

У5Џ 


dd krpmpire |b 

160 


- dorraćlm •'ezanclma tll 

177 

37& 

- dmstainlm plrlricem 

1$3 


Nslur-šnlcla ili 

115 


Svtnjska krmenadla u belom Mu [tfiesilnoj &a: 

11S 


- dirisianom ћогапцЈот i 

135 


dirgtenlm plrlnčem ili 

№ 


- dlnslanim rjraćkum 1 

137 


prfenlm kmmpirgm ili 

i&2 


- dlnsianlm sluiklm kupusom i 

142 


pećunim кгштрктт II 

1&3 


dlnslartćrrt Frtrkvdm 1 

145 


reslovanlm kromplrom ill 

155 


piranm счЈ mrkve 1 

146 


plrtiOrrt ijd кгЛтрЈгЛ lll 

1&0 


- pireom od spervaca l 

146 


plraom п -d kmmpimvlh prdhuijira i4i 

161 


- Гчит vanvonn ill 

153 


- pekarskJm krumplram Hi 

1&4 


- kuvanom lestemnem ih 

161 

377 

- rizl - blzljom 

m 


POrisks smcla II 

117 


Brtfika атсЈп ili 

118 


Pehovsrm plleiina sa- 

121 


- dsnstsnom borsnliom i 

136 


ги&Соиатт krnmpirn.m lll 

159 


■ dinstsnifln graskom i 

T37 


prit:nim кттргот |l 

162 


- b-orenim ksrflolorrt i 

ш 


Spanučum па ulfu lll 

147 


- pohovsnmi kerftolom i 

m 


tanuf šusnm ili 

64 


- pirfKnn od spanada i 

148 


pircmm orf krompirs |l 

150 


- finim v&rrvom il 

1S3 


- peksrsklm krompitom Ih 

l&4 

37a 

ipagelsmii na mtlengkJ nećin [pnlanski Offrezakj 

241 
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1 

2 

3 


Soiifona pttellne u natmr-saftu ih 

119 


SdHilrara pflutlna u paradaj^sosu lll 

120 


JuneCL ubd, ispnfeiii 1 р^' игтакпс ili 

122 


Ји inti-cii |eiik u pafadaj£-SDSu si. 

125 


- baranlm кеђош i 

uo 


glanim krompirom hh 

157 


- dmstanlm Tfliilknn kupuSDm 1 

142 


cfinstan:m ртпЛот II 

183 


- dlnstanlm klsalm kupugpm i 

143 


kuuawm ie&tenlncm i| 

t81 


- dJnltangm mrlcugm l 

f45 


restouBnlm кпЈтр1гот Hi 

159 


- јмгсогг- cd sffanaC4 1 

m 


plreom снЈ кготрчга ili 

m 


- verlvnm od tikvlCa 1 

149 


dlnsiarum ptnneom Ш 

1fl3 


- va^uicrma od kromplrs lh 

>58 


- [шкПсвта lll 

m 


liijvamm testenlnom \M 

>81 

379 

- dit - fobHiem 

Ш2 


Te3e(ie r svlnjsfoo. icjgnjtHie 1 iMnsko paćenja f.j 

124 


- dinSianlm qrifikum 1 

137 


ргГеп1т kromplrom lll 

162 


- dlnSTanlm slalklni kupusmn li 

142 


restovomm krompirom 1 

159 


- dinstsnim kisekm курцдат | 

143 


pirepm od pasutja ill 

173 


pođvarkom tU 

144 


- dtfigtsnom mrifvcrm 1 

145 


resTovonlm krompnnorp II 

159 


- ptreom od apanaCa j 

148 


pire-Dm od krompirtivth paliulinca ih 

1S1 


- ђп|т vanvgm lli 

1S3 


- frtreom od kroirtpira l 

160 


pjneom od auvgg дге$ка ili 

172 


pećunim kruiupirum rli 

163 


- pekerskim kromplnom Ц 

164 


- gstengžiom ss jaji™ rh 

167 


- dUvafgm od sv&iieg povroa ill 

168 


- duvefaim od kon^ervirarrog povrrji th 

169 


- pasul|em jinBbranCum lll 

175 


dinstantm stetkim kupusom sa ieelentnom Jh 

176 


- mhnuima lll 

178 

zm 

- pHsvum 

184 


Rustovona diijfenea ili 

126 


Reslnvpno s rce sn 

127 


- rpStOvanJm krpmplrarn rll 

158 


prientm krornplroin Ui 

162 


- peienlm кготрксип ill 

163 

aei 

- dlnstanim pprtntem 

183 
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1 

2 

3 


K.uvsno atjvo svmjsko тем sa; 

132 


- blmvcm m rtalmatlrskl načlo lh 

151 


- Jcrompirum Sn keljom lli 

154 


- kr'i.nripimm Чи praMlukrtm !fe 

155 


- 1кготрЈг-рарг1кв4от Ш 

165 


- Jiuvanim aodvom lb 

171 

зег 

- ЛлЈђиШт pesu^em 

174 


Pfiene alrave kotMsi-ce sa: 

133 


- pifoum tid Spđrkflćfl ■ 

ш 


piretifli od кготрЈга ih 

150 


- bDrflrii]om ge kngrriplnom ilJ 

153 


- ftnim vartvoifi Ш 

153 


кголпр 1 гот iij keljomi i!i 

154 


- krompircun ss ргвгИикопо ih 

155 


- plneom od krompirtj-vlii poliul[ic8 i 

16t 


plroom od Suvog дга$кв ili 

172 


- satgmSom. sa JaJlmg 

167 


- kuvanim soOivom It 

171 


- ćortid&nm pasuljptim li 

174 

383 

- pesuljemi prehironcem 

175 


GuEflS - psprikaS ocf mesJUh konjervi so; 

134 


- slanfm krrHflplrom ih 

157 


- itosovanlnn кгоппрчгот «li 

153 


- pireofli od кготрЈгр ih 

160 


- plretim od krompirovlh pflhul^lca l!l 

161 


- nokttcgma lll 

179 


- kaćannaktim (pah: ntum] l!l 

180 


- kuvanom itisttinlrHim ill 

181 


- titfi - blMJem iH 

182 

384 

- dlnstsnlm ptrinčem 

183 


Sarnia od svpfeg kupuSg U 

234 


Sormo od ktsolog kopusa dl 

215 


Sgmifl od Toija l/aštlke) !ll 

216 


Г*иојвп« рарокџ lli 

217 


Р\јпц:п': tikvicti tfl: 

21$ 


- slanlm ikrtifflplrom ih 

157 


- Stosovatilm кголпрЈгст <h 

15$ 


- reslavfimm kromplrom lh 

159 


- pireom od Jtrompiro lh 

160 

385 

plreom ad Ikromplrovlh pghul]jp3 

161 


Рип-јвпо p»lu ■ pd lu ГтО« аа. 

224 


- dlnst&tiim gnaskom l 

137 


piretioi od krompirs ili 

160 


- spimacem пи JjJju l 

147 

Ш 

slonim krtimpirDm 

157 
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Važnije namirnice 
koje se daju uz jela 

iz receptura 
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NAMIRNICE KOJE SE DAJU UZ JELA IZ RECEPTURA 

Približne kollčine namlmtca, energetska vrednosr, luanllivi l raštitni sastoiei 


игпа- 

ka 

VHSTA NAMtHNlCf 

F/ASA 

Uft 

(NERCEITSriA 

W.D4C1Sr 

OSNCJVNI UflANUM SASIOJCs U <t 

fASlfcCNi HWNL ЈПЛ SASJCiJlli u 

B(J b nćttvUK- 

МазИ 

Ugl|',“P 

hiđrall 

М|п«гакм 

SSSlojd 

V J t л m l (il 

к.Ј LCalJ 

Aiil- 

mglnp 

0:1|ГН; 

Џкирпо 

Ca 

Fft 

A 

W U) 

0. 

07 

N'-uuki 

C 

387 

PStsfHćrtl hkib beli 

50 

171 (1t3> 


4.Ш 

4,00 

0.55 

23,55 

S 

0,0 


0.050 

0,020 

0.35 


’2U 

1130 (270} 


0.65 

о.и 

1.32 

5Б.52 

12 

1,8 


0,120 

0,049 

0 r 84 


159 

шз tm) 


t£.05 

12,00 

1.6S 

70.6S 

95 

2.3 


0.150 

0.660 

1.05 


200 

1SW {450] 


16.00 

16.00 

2.20 

94.20 

20 

3.0 


0.200 

0.030 

1,40 


330 

Pb-umcni hli.'b polubell 

50 

492 (119] 


3,75 

3,73 

0,20 

24.50 

5 

0,5 




0.90 


t20 

1101 (282] 


9.00 

9.00 

0.46 

SS.SO 

■2 

1,2 




2,t0 


Г50 

1470 (3531 


1 Г.25 

1 1.25 

0.00 

73.50 

15 

1,5 




2.70 


200 

9900 1470} 


15,00 

15,00 

0.00 

os.oo 

20 

2,0 




З.Н) 


ЗЕУ 

Pčumčnil hfeb trni 

50 

515 Sl23} 


4.05 

4.05 

0.15 

25,60 

4 

1.2 


0.030 

6,025 

t.DO 


120 

9236 (295} 


9,72 

9,72 

0.36 

61.44 

H 

2.6 


0.072 

0.000 

2.40 


950 

1545 [303) 


12.95 

L2J5 

0.45 

76.80 

11 

M 


0,090 

0,075 

3,00 


20C 

2060 [402) 


16,20 

te^o 

0.60 

102.40 

14 

4 M 


0,120 

0,100 

4.00 


390 

Ovof>eli vojnićltl 

50 

76G [903] 


5.30 

5.30 

0.15 

38,95 

9 

05 


0,065 

0620 

0.55 



150 

225® (549] 


15.95 

15.90 

0,45 

i ic.es 

24 

1.5 


0.195 

0.060 

1,65 


391 

lockjSlnjs'iil ZJIlirZr'lJl^ plio sj 
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Prfbfunc količine namirnfca, energetska vrednost, hranfjM t jaštitni seštojd 
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0.006 

0.OO& 
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PribHžne koifćine namfrnico, enorgeiska vrednost , hmntjfvt i zaštitni sastofci 
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0.075 

0,097 

2.25 


4D4 

Kobashca DOlubiJ|n4i (mortadcla] 

50 

eoa 

11931 

9.00 


9,00 

16.50 

1,35 

11 

1,1 


0,350 

0.005 

3,50 




75 

1212 

(290) 

13.50 


13.50 

24.90 

203 

"te" 

1.7 
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Pribftine kotićlne namirnica, energetskđ vrednost br&nlfM i zastftni saslojd 
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Neki praktični saveti 

i stručni izrazi 


NEKI PRAKTICNt SAVETI 


1. Neprijatan miris r ukus mJeka koje malo zagori ukJoniće se ako se rnleko 
odmah preruči u čist sud i ako mu se doda mab soH. 

2. Mleko neče zagoreti ako se sud u koroe će se kuvatJ prethodno dobro ope- 
re hladnom vodom pa se u njega ulije mleko, 

3. Da nnleko ne progrusa, odnosno letE brzo ne prokisne, potrebno je pre ku- 
vanja na svaki litar niieka stavitl jednu kašičicu šećera. 

4. Jelo se brzo rashfadi, ako se sud sa jelom stavi u dargi veći sud sa hlad- 
nom vodom koju još I posolJti, So će ubrzatJ proces hlađenja. 

5. Pregrejanoj pećnici može se smanjJtr temperatura, ako se u pećnicu stavi 
sud sa hladnom vodom i voda će apsorbovatJ suvišnu toplotu, 

6. U presoljeno jelo dodatJ malo sode bikarbone, koja će apsorbovati suviš- 
nu so. 

7. Meso stare žrvine će omekšati ako se u supu u kojoj se kuva doda kašika 
alkohola (rakijej. Meso će postatl тоеко, з mfris alkohola će ubrzo fspariti j u supi 
se neće osetJtL 

3, Krljušt sa ribe se lako i brzo skida ako se riba рге ćišćenja stavl jedan mh 
nut u vreJu vodu. 

9. Ako zagrejana mast mrrogo prska, dodati malo soli ili črsto zrno pasulja iil 
suvog graška. 

10. Mrkvu ne treba strugati nozem, već je oprati u vreloj vodf I posušitL 

11. Krompiru će se sačuvati Jepa beia boja. ako se u vodu u kojoj se kuva 
doda kašičica sirćeta 

12. Da se suvo voče pri kuvanju ne bi raspafo, potrebno ga je dva ćasa pre 
kuvanja potopJti u hiadnu vodu. 

13. Da jaja pri kuvanju ne bJ prskala, vodu u kojoj se kuvaju malo posoJfti, 

U. Belanca će se brzo i fako ulupatJ u čvrst sneg, ako se pre mućenja ostave 
20 mfnuta da odstoje na hladnom mestu. 

15, Kuvana jaja ćiste se lako od Ijuske ako se neposredno Jz vrele vode spus- 
te u hladnu. 


515 


1Е Konzerve ođ mesa treba pre otvaranja llmenkl spustHl u hladnu vodu l 
podgrevali Ih dok voda ne proktjoća, potom ih vgditi i stavljoti u hladnu vodo l IK 
menke otvaratl. 

17. Supa ne $rnp nlkada jako da kuva. Jer pri tome guhi na kvallteut. 

18. Ukollko jolo pri kuvanju prione za dno (zagorlj - svejedno,d3 ll je u pitanju 
varivo, meso ill mleko. odm-oh ga prerufiitl u drugju posudu. pazećl da se prl tome 
ne prerući l zagorelf deo. To votja ućinitl spretqo I pafljivo odmah, pa se ta nezgoda 
pri obedovanju neće ni osetlU 

Ш Ugrudvana so de se tako usltniti ako se stavl u pleh, dobro zagreje, rast- 
rese na dasku l okEagljom usitnl, 

ZO. Mast u kojoj sć pržJ pohovano meso ill kolaćl neće hrzo potamniti ako u 
nju stavimo nekollko гта belog pssulja 

2 \. Jelo koje treba duvatl za rashod - straža i sl. čuva se u topllm kupkama 
- Ill u pogodnlm posudama па toplom štednjaku. 

22 . Kutlaču kojom se đdi jelo od pirinča treba pri deobi stalno zamakatl u saft. 
fond od kostlju lli u toplu vodu, da bi $e jeto od pirinća lepfie obhkovalo I lakše 
odvajato od kullaćo prilikom deljenja, 


Težlna u odnosu zepreminu oekih namimica Jcoje se u tehnobškom procesu prh 
premsnja raznlh jeia dodaju u melim količinama: 
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Termičke obfdda pojedinih jeta u prossku traje: 





K-jtl* |e [Cf ml£k 1 UfL-iiJu; $0 


Matrn&novanje 

TemperMvfa 

hermfittćkun 

obtćnim 




pofcJnpcem 

pofclopcem 


gpveđ-u me$o 


Ž.5-3. ćasa 

3 4 ćasa 


ovćlpe mtso 


3.5-3 Ć&5& 

3-4 ćass 


lufieće вди 


l.S-Ž ća $a 

2.5-3 ćasa 


SVtnjSkO №£ЗД 


1,5-г ć&sb 

2-2.5 časa 


svern Irornp^ 

CJ 

20-30 mlrMJla 

35-50 minuia 


sv&ii тгкЈг^ 

%9 

± s 

г0-30 mlnuta 

40-50 mifnJia 


s-veii [ЈдтаЈзјзг 

5-7 rtHnula 

з □— 15 mlnula 


sveži kartol 


25-35 mlrKJlfl 

50-60 miftuia 

03 

5i-vtfii &pan@d 

E — 

* c 

10-20 rftinuld 

2D 35 rnlnuta 

kiseli kvpus 

s s 

35-40 minula 

60-70 mlmjfca 

£ 

n 

&vtth fcupus 

ta 

E & 

зт ■=. 

35-45 mrnura 

60-70 mlnula 

> 

mludi gfu£afc 

30-40 mintita 

40-50 mirVutJ 


svežo borenaja 

35-50 mfcnuta 

40-60 mlmvla 


pssuli 

>tJ £ 

mm JL 

1.5-2 ćaaj 

2-3 ćasa 


(jr&Sek suvf 

P *К 

1-1,5 ćes 

f,5-2 Casa 


Mćivo 

Л E 

40-60 mfnuta 

1-1.5 ćas 


pirlftsC 

£ Ž 

15-20 minvte 

35-45 mjnuia 


lEsten na:: дг1г 

3 3 

20-25 mlnuta 

35-45 ггнпиГа 


supa iofba tmcso ковиггш} 


2-2,5 ćas» 

ofco 3 ćs sa 


likuvjv.m^: knsilju 



5"7 ć&sova 


mcso 3uvo 



2-3.5 ĆBse 


suva alanlra 



1 1.5 cas 

filanSiranfe spemadfl. b-litv*. iel|a » ?l 

prellvanje 

KfcrućQk>rri 

dn 10 mlnula 



vodofn 



Рзгепји ндепаСа, kerflple, borinlče i sk 

1Q3'C 

10^20 mlrtuta 


Dinsianj« ntesa J Jrugih rjunnlmica fcuj« ед 
dinglejin 

ZOCK160C 


£-3 ćasa 

Peiianfu u fHaenbcl 

pocerna žeu'C 

2,5-3,5 

ćasa 



potom 

135-15СГС 



PeCanfe .sfcirkifij. 

200-160'C 

15-60 

rnmula 


Gubioi mesa џ težini koji r>astaju prljikom termičke obrade; 

kuvana mršave govedina izgubi od sJrovocj stanjs do 35%, 
kuvana masna govedlna izgubi od slrovoy stanja do 25%. 
kuvano svinjsko meso izgubi od strovog stanja do 25%. 

- dlnstano meso izgubi od slnovog sfcania 15-35%, 

- pećeno meso Izgubi od slrovcig stanja 30-50%. 

Prllikom termičke obrade namimlce izgube око 20-30% zaititnih materija, 
Najveći gubici nastaju u I fazl t&rmićke obrade prillkom kuvanja, jer па razaranje i ota- 
panje zašlitnlh materija deiuju udružcno toplota i voda. Ako je veća kolićina vode, veći 
Je gubitak zaštltnth materija prvensfcveno vitamina. Majmanjfc gubicl zašlitnih maierija 
nastaju priJlkorn parenja ili dinstgnja. 


517 

























STRUCNI IZRAZI 


Termička cjhrarfa prorrtena struklure I fijićkO’hemiJskiK svojstava putem sv- 
rsishodnih operacija zagrevanja - tretiranja toplotom i ohfađlvanja [kuvaoja. dlnsta- 
nja, prženja. rasHJadivanja l sličnih radnji) u toku pripreme jela. 

Kuvanje tsa dodatom vodom] zavisi u prvom redu od mekoće vode i načinB 
zagrevanjĐ. U tvrdoj vodi namirnico so dužo kuvaju t neujodnaćcno su konzJstendje 
posle obrade, voćJ je gubftak vltamina, jelo ima sJabiji ukus J svarljlvost. Omekša 
vanje vode sa sredstvlma 2 a omekžavanje (sodom bJkarbonom) nJje preporučljlvo, 
jer jelo postaje kašasto. nedovoljno ukusno l lošeg izgleda. a naroćito se uništavaju 
vitamini grupe B, NamirnJce kojo se teško kuvaju (pasulj, suvl grašak) prethodno 
se potapaju 1 do 3 ćasa u vodu da se koliko je moguće vlaga ujednačk de zrna 
nabubre I da se kuvaju brže f sa nianje gubitaka. 

Prooes kuvanja podešava se prema vrsti namirnlca, strukturi njlhovog tklva l 
preporukama flzlologlje ishrane u smislu svarljlvosti, ukusa, boje, ižgleda, mirlsa 1 
očuvanja vrednih zaStltnlh faklora J goiovom jelu, Mogu da se kuvaju svo namimico 
biJjnog I životinjskog porekia. afi S 0 neke jedu I Svože; s&lalii. sir, kiselo mleko, sve- 
že vo6e l sl. 

Voda je prl kuvanju osnovni prenostlac toplote I njen uticaj na ceJi termićkf 
proces je jedlnstven. 

Ako meso stavimo u hladnu ifi mlaku vodu r deo belančevlna će preći u vodu 
u kojoj ga kuvamo, pa ce se na površini supe od mesa stvorlti siva pena, Čim 
se. međutim, belančevina spoljašnjih slojeva mesa pod utlcajem toplote zgruša f 
unutrašnji sbjevi se zaštlčuju od datjeg Lsplranja. Rrema tume. za dobru supu meso 
i kostl se stavljaju u hladnu vodu. Ako se priprema meso za gtavno jelo sa prl- 
lozima od suvog variva, povrća, stavlja se u kljućatu vodu kako b! bilo sočno i 
meko. 

Pri kuvanju namirnica biljnog porekla voda prodire u ćeNje, skrob nabubrl, pre- 
tvara se u tepak i usled toga postaje fakše probavtjiv. Skrob se u kljućaloj vodt 
isto tako topl kao i obićan šećer ako sadržaj ćeJtja nije zaštlćen ugrušanom be- 
lanćevinom, pa postoji mogućnost da voda prodre u ćelije. Što je više ćelija sa ug- 
rušanom belanćevinonv to se šečer manje topL Mineraine materije tope se pod 
sjtćnfm usJovlma kao J šećer. 

Vllainlnl osetljivi na visoku temperaturu. kao što su Bi. Вг I C, uništavaju se 
j|j lm se debtvornost smanjuje zavisno od načlria delovanja topbte, Kratko delo- 
vanje visokih temperatura uglavnom ja manje štetno od duž&g debvanja umere-ne 
toplote. 


Redovno se kuvaju sledeča iela: 

- napicfL ćaj, kafa, mletco. befa kafa, kakao sa mlekom i drugCn 

- glavna jela: jednostavna I stožena (od suvog variva, povrća i kombinovana 
sa mesom): 

- samostalna jela od mesa I prilozi od suvog varlva l povrća иг jela od mesa 
[u /. gubše, pećenja, umokce I druga jela); 

- razni sosovi koji služe kao preliv pojedinih vrsta jela (paradajz*sos, sos od 
crnog luka, natur-sos i sl.J; 

- kompotl od svežeg i suvog voća I kuvana slatka jela (puding. sullijaš I sl.). 
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Kratkoirajna i visoka tomperyiuro smanjuje vrenre proceso termičkc obrad'tj, 
a pri lome se smanjuju i gubfci eterlčnih ulja (miris - ukus). snižava se mogučnost 
prgmene troje, smanjuje gubitak na težinJ jela {manje isparavanje] 1 smanjuju se gu- 
bici u vitaminima C i Bi. Suprotno tome, duža i niža temperatura deluje na izmenu 
ukusa, boje, mirisa i gubitak vrednih faklora, Zato se u kuhinjama koriste kazani 
sa hermetlćkim zatvoranjem, 

U osnovl se razlikuju tri faze termičke obrade kuvanja: 

I faza’ zagrevanje vođe i namlrnlca do tačke kljtićanja {100 Cj. "Vremenskl na- 
jduže traje. Hermetrčkl zatvorenl pokbpac ubrzava proces i za kraće vreme dovodi 
do taćke ključanja. 

II faza: kuvanje - omekšavanje i bubrenje tktva, rastvaranje belanćevlna i $tvy- 
ranje ođgovarajućeg ukusa jelu. I u ovoj fazi se koristl hermetičko zatvaranje ka- 
Z 0 na*} jer pod povoćanim atmosferskim pritiskom fdo 0,2 atmoslera natprttiska] 
јеЈо ključa- па temperaturi vlšo] od tGCrC. Time se ova faza brzo završava. 

1ЕЈ faze: dokuvavanje Elli prekuvavanje}. Piimenjuje se planskl samo kada se 
želi da se postlgne potpuno raskuvavanje i stvaranje jednollčne homogene mase, 
ili potpune ekstrakcije sadržaja (šskuvavanje kostlju, prlpremanje pihtijaj, inaće se 
z& погтаИо kuvanje jela ova faza ne primenjuje jer Је štetna, 

Parenje ili pnoces vlažne tcplcte (kuvanfe u parl) često se koristi u termlčkoj 
obradi nekih namirnlca, naroćlto povrća sa mekim tkivom I poroznom strukturom 
(spanać, mladi grašak, izrežanl kronnpfr, mladl kupus i sf.j. Prenosllac topbte Џ vo 
dena para. 

Pni parenju se odvijaju drukćljl procesi ncgc pri kuvanju, jer vruća para ptinci- 
pijeino drugačije utiće na sadržaj ćellja nego ključab voda- Hamirnica se skuva. ali 
se iz čelija ne Izlučuje mšta, sem mastl. Ddovanje pare na namirnlce je sEedeće; 
zidovl i vlakna ćellja omekšaju, belanćevJne sc zgrušavaju, ali ne ižlaže iz namlmice 
kao pri kuvanju, skrob nabubri I pretvori se u lepllc. a sadržaj šećera i minerabih 
materlja ostaje nepromenjen, fHasl se lopl, stoga se masno meso ill masna rlba 
uopšte пе kuvaju u pari. Vodena para ne rastapa supstancije boja, a t gubltak ml- 
risnlh materija je neznatan, Vltamini se ošt&ćuju isto kao I pri kuvanju. Kuvanje u 
pari vrši se u kazanu sa vodom i rešetkastim uiošcima kojl зе postavljaju Iznad 
vode. Nivo vode u kazanu mora da bude ispod ubška. Pcšto ae voda zagreje i ot- 
poćne isparavanje, poklopac se hermetićki zatvara. Para pod prittskom obavija sa 
svih strana namirnice i prodlre u tklvo. omekšavajući ga na taj naćin u celini. ТегП' 
peratura vode u kazanu prilikom parenja dostiže do 103‘C, pa se zbog ovako vi' 
soke temperature i zbog prodora pare u tkivo veoma bržo završt bubrenje i ornek- 
šavanje. 

Dinstanje se vrši na masti u poklopijenim posudama па štednjaku Ni u po- 
kioptjonom kip-tlganju, Pošto se namirnioa po površrni zapeče (befanćevlne se 
zgrušaju I kapilari se stegnu), povremeno, ali brzo se dodaje topla voda koja (jrzo 
pretazJ u paru. prodlFre u tklvo koje bubri i omekšava. Prl tome se namimica u du- 
bini tklva kuva u sopstvenom soku pod ulicajem pare. Dlnstanje na maštl Eprva 
faza dtnstanja) ne sme dugo đa traje, jer bi namimtce рвдттепе1е ako belanćevine 
počnu da sagorevaju, Stoga dinstanje treba kontrollsati, blagovremeno doilvati 

■] 1 гџ 1 е[гк>. sušeno povrće. рлзи1| jraSiik i 5i>Clvi> kgvaiu se prvih 10-15 m;nuts posfe prDkljuHavainOa 
u poKiotvorenim koranlma - posudsma. radi odgtranjivenlP speriifiiinog minaa kod su^enog pgvrra \ radi 
lakšag osiobuđanja gasova kod pGSulju. graska l soćlva 
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topka vodu, kako пе bl nastupife nežeijene pasiedlce. Pnlikom dinstanja mogu se 
dodavatf i rg?ni zaćini da dinstano Jelo dobije .željenu aromu. Dlostanje treba da se 
završl pro nego šlo voda potpuno ispari, tako da se doblje i veoma ukusan saft 
koji so koristl га prelivanje priloga prtpremljenfh па drugl naćln lermlćke obrade. 
Nije prepooičljtvo da posuda u kojoj se dinsta bude duže otvorena, jer se gubi para 
i veliki deo Ispraljivih ammatičnth JedlnjenJa. TemperaturEi u toku dinstanja podeša- 
va se tako da u poćetku bude najveća, a žatlm da se postepeno smanjuje (početna 
oko 200. a na kraju 120-1 ШХ). Oiostenjem se najčešće prlpnama meso. povrće 
i pirinać, 

Prienje je proces u kojem se jefa spravljaju u dubokoj masnoći. usled ćega 
se tkivo bnro razara. Pržl se u otvorenoj posudi na temperaturi 160 -200 C. pri 
ćemu voda brao isparava pa se smanjuje bubrenje nami.rnlce, Namlrnico može da 
pliva u masnoći ulju [rlba, krompir), a može da se pržr I u malo masnoće fšnida, 
odrezak], Przt se u fritezama, kip-tlgnjevima i pogodnim posudama na štednjaku. 

Pecenje se moie obavljati u pećnicl, па ražnju, i na roštilju. 

Prl pećenjo u pećnlcl. preoosnici topbte su mast i topao vazduh. Pn tome se 
odvljaju slični procesl kao i prillkom parenja, jer. sem otopljene masti, u aok pe- 
čenja ne prelaze nikakve daige materije. Oba prenosioca topEoie. msst I va?duh, 
deiujo istovremeno па ćdlje. pri ćemu se I određena ramirnicsi ujedno obogačuje 
mašću. Kod ovog metoda, namlrnlce omekšaju, belančevine se ^grusaju, skrob зе 
pretvara u lepilo. a mlneralne soll I šećer ostaju sačuvani. Sačuvane su I aroma^ 
tićne muterije, sem Jednog malog dela. VEtamlnl s$ ponašaju Isto keo I kocf drugih 
meioda termičke obrade. U pećnici se peku fina slatka ЈеЈа. kohovi. kolačl, и takođe 
i meso. Razna jela (đuveć, kupus koji se pnprema kao podvarak I sl.) stavljaju se 
u pečnicu samo da se zapeku. 

Pri pećenju na ražnju prlmenjuje se suva toplota, pri čemu prefivanje masno- 
ćom treba samo da spreći stvaranje tvrde kore, Pećenlca se najpre Izložl jakoj vat- 
rl, feoja se mora smanjitl ćim spotjašnja kora doblje mrku boju, 

Pri pećenju na roštilju prenosilac toploie je takode topli vazduh. I ovde se od- 
vljaju isti procesi kao i pn pečenju u pećnici, Od aadržaja ćelija ne gubi se ništa, 
ali se stvaraju nove aromatlčne materije, koje pećenici па roštllju cfaju speciflćan 
ukus. 

Pri pećenju mesa u pećnici. poaebno treba obratiti painju na sbdeće; 

~ da bi ресепје bilo sočnije, meso se najpre zagreje pa se potom preliva vre- 
lom mašću I peće. Ovim prellvenjern zatvaraju se pore па mesu I tako se zadržava 
soćnost: 

- pri pećenju meso se okreće varjaćom. ne sme da se bode viljuškom ili m> 
žem jer bl iscurlo sok. 

Blanšhanje se obavlja u kljućafoj vodl I traje nekoliko minuta. 

Bianširaju se neke vrste mesa. suvog varlva, povrća i voća, I to pre kuvanja, 
din&tanja i pećenja, Blanšlratt se može i obićnlm prelivanjem namimice ključatom 
vodom. Voda u kojo] se namlrnica blanšira ob&vezrto se bacs. 

Pohovanj& Јо fiostupak kada se prokuvana povrće, meso ili sirovi komadi mla- 
dog mesa [piieće i sl.) uvaljaju u prosejano brašno. zatim u razmućena Jaja i najzad 
u Sitno samleven suvi hleb - prezlu, a zatim stave пз vrelu masnoću da se prže 
dok ne porumeni jedna l drugs strana, Ngjpovoljnija temperatura za pohovanje je 
120-150 C. 
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Kombmovani procesi se koriste u kullnarstvu da bi se dobtto jek> žel|engg 
uku&a, a i radi bolje iskoriščenogiii [neke vrste mesa se blanSlraju, з zatlm peka 
đuveč se dlnsta pa rapeće. pirinač se prokuva, ореге hfadnom vodom I potom dJn- 
sta i sf.J. 

Zapržavnnje je u IzvesnoJ meri štetno po Ijudsko zdravlje. a naročilo ako se 
Jzvodi pod visokom temperaturom [preko 120 СЈ, jer tom prilfkom nastaje brza ok- 
sldadja roasti. pretjoreva brašno I pojavfjuju se raznl spojevi I kisellne, koji štetno 
deluju na ceo probavnl trekt a naročito na želuđac i creva. Stoga treba prfpremali 
samo svetle zaprske, S tc za zaprzavanje onlh jela koja bez zaprške nemaju svoj- 
stveni ukus I aromu. 

Zaprška se pravi od mastl, brašna. papnke u prahu I, evemuglno, belog luka. 
Prlprema se па sledeći naćln: u toplu mast dodaje se brašno I prži dok ne postane 
svetlorumenio. 2a vrerrte przenja treba češce mešall da ne zagort. Pred zavrsetak 
zaprške dodatl bell luk l na kraju papriku u prahu. Jelo se sa zaprškom kuva na- 
jmanje 15 minuta. 

Zamašćivanje je veoma korlstan metod u Ishranf. Blego rastopljena rnasnoća 
reliva se ргеко kuvanog jela za priiog uz meso: pećeno, kuvano. prieno, 

Zacinjavanje se vršl debm u početnoj fozi termiCke obrado pojedinih vrsta 
jeb, a de-Eom prl završetku. Tu dolazi do Izražoja prvenstveno kuvarsko msjstorstvo. 
ZaćinJ se ргеппа dodavanju jelu mogu podeliti u sledeče osnovne grupe: 
zadnl kojl se kuvaju od paćetka kuvanja jela; 

biber u zrnu: sa keljom, krompirom I sllčmm namimJcama kada im se do-daje 

џ ггли: 

loverov list: sa mahunjaćama i klseJJm jelinia; 

paprika u prahu: sa gulašom. I svlm kazanskim Jellma: 

celer, peršun i paškanat u korenu: sa supema - čorbama J oštalim kuvanim 

Jelima: 

crnl lufc: sa svlm Jelima, 

- začlnl kojr se kratko ktivaju; 

beU luk: sa sosovlma. pečenjem, zaprškom i osialrm fcuvanim jelima; 

- začinl koji ee rte kuvgju; 

sfrće: sa jelfma kaja zahlevaju fciselinu; 

senf; sa sosovima, viršJama I kobasicama; 

peršunov I celerov llst keda se na kraju dodaju jelima. 

Glaziranje je prženje и veoma malo masnoče Ul prženje na suvo. uz nepre- 
kJdno pollvanje mašću dofc se па površini ne stvori sjajan sloj, 

Gratmiranje - jelo prl jakoj gornjoj tpplob dobija когџ, 

Sotiranje - naglo kratkotrajno pećenje u otvorenom termićkom uredaju - po- 
sudi, toliko da še po površinl stvorl zaštitni rumeni sloj, 

OekantJranje - oprezno odiivanje tečnosti do bi oštao talog. 

Paniranje - posuti brašnom. provučJ kroz ulupano jaje I uvaljati u prezle. 

Pasiranje - proceditl, protisnutl kroz devdir ~ platno. proteratl кгог mašinu za 
mlevenje mesa [prlkljućak mašine za pasiranjej. 

Fond - osnovna tećnost ze $upe i umake, tečnost koja ostaje prllJkom kuva- 
пјо, dinstanja ili pećenja namirnica. 


Mariniranje - ulaganje u tečnost koja aromatlzlra da bl meso lli rlba doblli od- 
ređeni ukus I da bl se za neko vreme sačuvali od kvarenja I zato da bl meso lll 
rlba bill flnljl. 

Legtranje - osnovnoj masi dodavatl druge vrste namlrnlca radi poboljšanja 
svojstava osnovne mase. 

Isključiti toplotu - zajednički nazlv za Isključenje dovođa pare, elektrlčne ener- 
glje, tećnog gorlva, vađenja žara tli skidanje posude sa vatre. 

Duboka masnoća - prženje u velikoj kollčlni masnoće gde namirnlca prlllkom 
prženja piiva lll urone u masnoću. 

Plitka masnoća - prženje u veoma malo masnoće, uz okretanje namirnice dok 
se na površini ne stvori 2aštitni rumenl sbj, 


Tablica sastava 
životnih namirnica 
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VlUmlnl 

Pn- 

kJ (СаЦ 

8iljna 

Am- 

malne 

LHfti- 

pno 


Ca 

Fe 

A 

EU) 

B: 

8= 

Nlacin 

IPP] 

C 


155 

VoCfii зокоуг imešani} 

- 

151 (3G) 

0,5 


O.S 

0.2 

6 

7 

0.3 

210 

0,03 

0,03 

0,02 

5.0 

VMA 

Ш1 

VoCnl Snrup ud пићпа 

— 

tlflS (2&3) 

0.1 


0,1 


669 








l" 

102 

KorripUt L';d кГиДЉки 

- 

31& 176] 

0.2 


0,2 

0.2 

19,6 

5 

0.2 


0,01 

0.02 

o.i 

1 

P/JIVI 

шз 

Kqmpt>t otJ iljivo 

- 

847 (83] 

0.4 


0.4 

ОЛ 

21,6 

9 

0.9 

1210 

0.02 

0.02 

0.4 

2 

„ 

104 

Meso sveie 

CctvtldiL“ mtt*D srednje mrnfi:n> 

18 

937 (224) 


14.3 

14.3 

10 


S 

1.7 

34 

0.05 

0,13 

3,1 


VA4A ( 

J05 

GcivBdti шв$л masno 

15 

гоиз [261) 


16.1 

16.1 

208 

0,3 

9 

1.7 

43 

0,05 

0.13 

3,0 


VMA 

10$ 

ЈипџСе meso 

ie 

9DS (217) 


14,| 

M, 1 

17,0 


9 

■8 


0.05 

олз 

3.1 


FAO 

107 

ТеЈесе meso aftdnj.u masno 

2) 

682 (183) 


14,9 

14.9 

1 1.0 


9 

1.B 

20 

0.10 

0.20 

io 

-- 

VMA 

m 

Svmjsku mcsD вте -dnje rnssno 

17 

15T4 (376] 


9,8 

9.S 

37.0 


6 

1.2 


0.34 

0 r 10 

2.3 


VMA 

100 

OvCijs шан ^redn|e masno 
l i^njaie 

24 

1003 (241] 


11.9 

119 

2t.1 


7 

1.4 


0.11 

0,M 

3.5 


VMA 

iiO 

Jetr u jogrtjrjca 


589 (136) 


21.0 

21.0 

3,9 

2,9 

10 

T0.9 

5050 

0.40 

3,28 

16,9 

33 


! m 

Jetra Eol&ća 


640 [1JS| 


19.9 

19.9 

3,7 

3.3 

11 

5,4 

2064 

0.52 

ЗЈ 

17.6 

32 

m 

112 

Jclru gDvetlu 

7 

513 (123) 


18,6 

10.6 

3.7 

3.7 

10 

8,4 

4390 

0.28 

2,3 

16 

28 

m 

113 i 

JuHip sv п.н-ка 


565 [135] 


21.0 

21,0 

5.0 

1.5 

6 

07 


O.40 

2.7 

1.0 

26 

VMA 

114 

St'uc tdlaću 

4 

6T0 [160] 


16.9 

16,9 

9.7 

0.29 

10 

6.0 

1090 

0,52 

0.78 

6.5 

13,4 

н 

115 

Ekibruvi 


494 U1S] 


16.4 

18,4 

4.5 

0A 

T4 

5.0 

TS0 

0.4S 

1,96 

7.4 


■н 

116 

Steflna 


486 1116) 


17-в 

!7,a 

4.2 

1.0 














































































































































































СР 

u 


MSL /СД £Ш?С £ TSKE i BfOLO&KE VREDNOSTt NAMIRNfCA (u т g) 


RfiidFll 

broj 

NAZfV ARTIKALA HftANE 

Snsdn^ 

praunaL 

CriCRCif ISkA 
V4Ef>Ntre? 

№NClVM H M N1 JIVI SaSTOjCI U g 

ZASTIIM MHANUIVi SASIOJCi U пхз 

Rrl- 

medbm 

Bcbffrticvinu 


UgJjemi 

hdrali 

Minfirafni 

sasEoK'i 

V 11 n m f n t 


kJ (Cal) 

iiilinD 

Aftl- 

malne 

pfi Q 


Сл 

Fo 

A 

(Ш 

0i 

0з 

NlKln 

IPP) 

C 

117 

Mc l.mi k U. L itci 


485 (116) 


9.0 

9.0 

8Д 


6 

2,3 


025 

□ 26 

6.0 

14 

VMA 

i ia 

SkemblCl 


289 (£9) 


13.5 

13.S 

0,2 









н- 

Т 19 

Pdrad 

Palka 

10 

1226 {293] 


14.0 

14.0 

25,7 


9 

1,4 


007 

0.17 

6.0 


A B 

130 

C*J5ke 

■ 0 

1335 (319) 


14,7 

14,7 

26.4 


9 

1.4 


0.07 

0,17 

6,0 


AB, 

tJT 

Kdkdi 

17 

T034 (247] 


14.4 

14.4 

20.6 


8 

u 

896 

0,05 

0,16 

6,6 


AB 

тгг 

Plfe 

25 

628 (150) 


15.2 

15.2 

9.5 


9 

1,1 

30O 

0.08 

0,12 

6.1 


AB. 

m 

Curkfr 

20 

896 (214) 


10.1 

16.1 

16,2 


18 

ЗЛЈ 


0.15 

0Л 

6.4 


AB. 

124 

ŽJVirBSkO slidtl 


S00 (№1 


18.6 

18.6 

H.6 

1.6 

15 

4.4 

4300 

0.09 

1,09 

6,7 

6 

A.S, 

125 

PHfrfe sttrvič 


431 (103] 


17,5 

17,5 

' 

3,1 

p.t 

14 

4.5 

4530 

0,16 

1.36 

4,9 


ri 1 

126 

Pmi ivodi od rn i>:>a 

Zlmska saloma. afemska. 
kahiaitca, 


2240 (535) 


21,6 

21.6 

45.9 


0 

13 


0.40 

0.12 

26 


A.B. 

127 

SunkarlcA hrolHkii кгагцака 

koba&Jca 


1473 (352] 


14.0 

14.0 

32Л 

2.0 

10 

3,0 


0.10 

0.13 

10 


«* 

123 

MorlLldulit 


T616 [306) 


18.0 

18.0 

33.2 

2.7 

21 

2.2 


0.7 

0.17 

7 


A.B. 

129 

Kobaiikca sir Uvmi. tb pvi; 


1444 [346] 


15,1 

15,1 

30.1 


9 

2.3 


0,22 

0,13 

3,0 


(t 

130 

GovLdLi kobaSrca 


1122 (Z&S) 


17,9 

17,9 

21.2 


10 

2.7 

40 

0,08 

0 16 

43 


A 9 

131 

Srpaka kotritskia 

— 

1218 (2&1) 

— 


T1.0 

11.0 

27,0 

l.O 

г 

2.0 


0.07 

0.10 

1.6 


AB 

































































































TABUCA ENEHGETSK6 1 BtOLOŠKE VREĐNOSTt NAMiRNiCA (u 100 g) 


RC(3ni 

tirpj 

MAZIV ART1KALA HIRANt 

[ 

ЕНЕ«СЕ1£КД 

vKD«OSI 

OSNCivl« MfiAFitJivi ^адгџк:с u a 

JASntNl ИОДНЦћЛ SASfOJa U пм 


Balainccvme 

Mflsll 

Ugliers 

hlfliVlLl 

MmeTelru 

SJSlUJUT 

Vinmiri 

Рп- 

imodbu 


kJ (Cal] 

Uh.nf 

Anl- 

mglne 

Uku- 

рпџ 

Ca 

Fe 

A 

ЕШ 

Bi 

B; 

Nlgc,ln 

tPP) 

C 

132 

Hr r.'rtijv krj | ЕЧ1Г1икЈ kobaskCa 


(293 (309) 


12,5 

U.5 

27.6 

1.8 

7 

1,9 


у 16 

0,20 

2.7 


A.B. 

133 

Suva slpnma hiimburSfce 


2470 fsao) 


8.5 


Б1 


5 

1.0 


0.25 

0.09 

1.7 


VMA 

134 

Svlmjeima su5ene 


164a (.394) 


14,0 

UJD 

37 


8 

2,1 


0.70 

0.16 

3.5 


A.6. 

135 

Suišna Svinjika n.-trji sa ktjSUma 


440 (1051 


7.6 

7,6 

8 


7 

1.4 


0,21 

0.07 

1.9 


CSf 

136 

Čvgrci presflvem 


31L4 [?44j 


25 

26 

71,2 


9 

2,2 


0.31 

0,21 

3,0 


A.B 

13? 

Suvo »vihi&kD tneso &a kosilma 

20 

1197 (2SGf 


12,7 

12,7 

25,6 


7 

t,6 


0JS7 

0.14 

2,0 


VMA ' 

133 

Mesne bon*er>e 

Mlism dnrur-'lk 


1231 [294} 


15.0 

15.0 

24.9 

1,3 

9 

2,2 


031 

0,21 

3,0 


A.0 

139 

Coveđe meso m кспадккшпа 


904 [216] 


253 

25,3 

12,0 


20 

4,3 


0.02 

0.24 

3.4 


VMA 

140 

Govc-đi euiiis su sckom 


967 (231) 


1SL6 

19.5 

16.2 


10 

2.1 


0.00 

0.IG 

3.7 


VMA 

141 

tkiveJi' gulaS bu? scika |1ip JNA) 


942 (225) 


25.1 

26.1 

12.7 


10 

2.0 


0.06 

0.16 

3.7 


VMA 

142 

Svmjsko mfieveoo meso 


11-30 (270) 


15.2 

15.2 

22.5 

1.7 

21 

1,4 


0.29 

0.21 

2,7 


» 

143 

Swmiiki papdkas 


362 (206) 


15,4 

15,4 

15,2 

10 

16 

1.6 


0.19 

0.24 

2,7 


m 

144 

Svm|sk;i (olfcna paSlsLa 


1946 (465) 


U7 

12,7 

44.4 


7 

1,4 

3300 

0.42 

0.12 

2,7 


ife 

HS 

ftlbo 

flcčna riba 

Pastrmike 

25 

310 |?4) 


14.4 

14,4 

1,6 


21 

0.6 


0.05 

0.06 



W 

146 

Soran, em»jf, totetotoblk 

25 

469 (112) 


12.5 

12.5 

6,5 


44 



0.T3 

0,07 

0,7 

1,0 

м 


to 

r.-J' 
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TABLICA ENERGETSKE \ BfOLO&KE VftEDNOSTi NAMiRNfCA (џ 1QQ g) 


osr»cw»ji нилчилл s^aiu jc« u 9 > /ддл thi hkaijl *vi 5*3 ro jci у mg 


Rcdni 

broi 

NAZlV ARTIKALA HHANE 

5«ciki|i 

рпх-е-пЈб 

«tp«Ui 

£:М6ЖЈЕГ5КА 

vrStmKl 

EetanCevJne 


Ugllorn 

Ktdrau 

Mmcrutni 

9*310)d 

Vnaminl 

Ai- 

miHJba 

kJ [CaM 

Ц|||г,м 

Апк- 

m*lne 

Uku- 

pno 

ИЛН341 

с* 

Fq 

A 

ElJJ 

Si 

EL' 

NiaciTi 

CPP] 

c 

14? 

Мџп-гкд iibt 

SkuAs 

25 

5Q2 [1MI 


14.2 

14.2 

6.7 


169 

1.4 



0.15 

55 


VMA 

14в 

Plavs rtba 

?5 

309 C93) 


15.4 

15.4 

3.0 


17 

0.5 


0.09 

0,0? 

3.2 


!■ 

149 

Bcla nb.4 

25 

4Б5 [116) 


16.5 

16.5 

4.9 


T13 

03 


0.07 


4.1 


Ч 

150 

Snrdele 


364 CS7) 


i6,a 

162 

2.0 

0.4 

17 

O.S 


0.05 

0,05 

З.С 

2.0 

VMA 

151 

TufiJ 

25 

335 Ш 


18.4 

1в,4 

0.6 

0.2 

6 

0,S 


0.1 1 

0,21 

5.6 



152 

RhbJje lnonieiv« 

Sardlna -u иђм 


S92 C237) 


233 

23,9 

14 4 

»д 

354 

3.6 

115 

0.02 

0.03 

5.0 


VMA 

■ 53 

Tunj u иђи 


1t43 (273) 


272 

272 

17.3 

0J 

6 

1.2 

200 

0,04 

0.14 

10.2 


м- 

154 

Filcii U UljLl 


774 [135] 


Ift.S 

16B 

11.2 

iiJ 

846 

u 

110 

0.05 

0.19 

2,3 


м 

155 

Dlmljena nba 


774 (.IB5) 


1 ?,4 

12,4 

14 4 


S4C 

сд 

9 10 

0,05 

0.10 

2,3 


«1 

155 

Mloks i pmizvndi od mlaJra 

Mteko kravtjfr 


Ш 


ЗА 

3.4 

3.6 

4.S 

119 

0.1 

96 

0,04 

0.16 

0,1 

T 

«■ 

157 

Mtehu ovuju 


414 {99| 


5.8 

5.6 

65 

3.6 

l£0 

o.l 

200 

0,06 

0.25 

о.з 

t 

m 

155 

Obr.wi mleko 


151 (30) 


3,5 

3.5 

0,1 

5,1 

123 

0,1 


0.04 

0.18 

0.1 

1 

m 

TS& 

Kisub mleko 


25« (64) 


3.3 

ЗД 

33 

4,2 




0.05 

0.2 

0.1 


VMA 

1r3S 

Jogun 


216 (52) 


3.3 

а.з 

3.1 

2,7 

130 



0.05 

0.2 

0.1 


1« 

161 

Каћг 


218 (52) 


3,1 

3.1 

3.1 

2,7 








1ш 

16? 

Kondcnzovano mteko ггегеа teđer»c 


674 [161) 


8.1 

61 

9.0 

ioj 

286 

0.2 

a«9 

0,05 

0.42 

0.2 

1 

- 
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TA8UCA ENERGETSKE i BIOLOŠKE VREDNOSTf NAMIRNICA (tt 100 gi 


Rtidnl 

bsroj 

NAZiV ARfJKALA HRANL 

* 

pft4JH?r*41 

ENfPlGilSRA 

уншиа£1 

Ofiho™ HHAhlUTVl SASTOJCI Џ q 

гд£ 111 N1HKANL: VI liuš ГОЈС1 0 mj 


Selancevine 

Masti 

Lfq{»nl 

Hidrtlli 

Mintralni 

sastojci 

VII a m i n I 

FVl- 

medba 

kJ [Cul] 

Biljntr 

Ani- 

makie 

Uku- 

pm> 

Ca 

Fe 

A 

[ЈЈЈ 

Bi 

□ , NriKiil 
"* (PP) 

C 

163 

Komttenzovana mbk& rasbdeno 


1340 {3^0] 


S.i 

6.1 

8.4 

50.9 

293 

0.2 

ззо 

0.0$ 

0.43 0.2 

1 

VMA 

164 

MtekO u f>rahu ригнзтазгнз 


2£№0 (432] 


25.6 

25,8 

20.7 

39.0 

949 

0,6 

1400 

0.30 

1.46 

0,7 

6 

■n 

165 

M(ekn u pralui u-brano 


1515 (362] 


35,6 

35,6 

1,0 

52,0 

130& 

0.6 

40 

0,35 

1.96 

1,0 

7 

m 

1&6 

Kejmak 


2426 (530] 


7,2 

7.2 

56.8 

1-1 

99 

0,1 

воо 

0.03 

0.14 

0.10 

1 

FAC 

167 

Pavlaka klsefa 


606 (214) 


3,7 

3,7 

20 

3.1 

97 

0,1 

азо 

0.03 

0.14 

0.1 

1 

VMA 

IG-B 

Surulka 


109 |2ti) 


0.3 

0,3 

0.1 

6,0 

65 

1,6 


0.3 

0.4 

0,2 


41 

169 

$lr krpvljr бек niĐsnl {текО 


675 (2091 


24.0 

24,3 

7.0 

5.0 

62 

0,3 

280 

0.02 

0,24 

0.1 


FAO 

m 

Slr bcll ud ибптоп mleka 


439 (105) 


i& r 0 

19l0 

1,0 

4.0 

104 

0.4 

40 

0.02 

0,30 

0.1 


VMA ’ 

171 

$lr 1-1 mus-nl [ 15' : ' mas(J пл 
s,m. - ivrdll 


1034 [247) 


46.0 

46.0 

4.0 

4.0 

1290 

1Л 

isa 

0.02 

D,&3 

OJ 


A.B 

172 

Sir polumaSnt (2Гз% masli na 

9 m - lvr*} 


1055 [252) 


36,0 

36.0 

10.0 

3.0 

t2Đ 

1.0 

вш 

0,02 

D.B3 

o.l 


rt 

173 

£ir trićClvn masn {35% m.jsti 
na з,т, - tvnjlj! 


1427 [341} 


34.0 

34.0 

21.0 

3,0 

950 

1,4 

950 

0,02 

0.61 

0.1 


A.e. 

174 

Slr ипозлр (45% masil na a.m 

Ivrdl h lapljem) 


1632 [390] 


25.0 

25.0 

3i,0 

2.0 

700 

1ЈП 

1400 

0.01 

0.45 

0,1 


АВ 

17& 

Sir ckstn masru (55% fnosil 
na s.mL] 


1097 {477] 


25.6 

25.6 

40.0 


ЗБ2 

0.5 

1600 

0,07 

0.30 



A.B. 

176 

Sir (rdenkel Lnpf r nini 


1496 {355] 


20.4 

26.4 

20.9 

1.6 

687 

0.9 

1390 

0.01 

0,49- 



WMA 

177 

Jajt ■ pnoiivDdj od |dj.j 

KnkaSij^ liaje 

11 

603 ( 144] 


1 1.4 

11.4 

10.1 

42.0 

0.6 

57 

2.4 

1014 

0,09 

0.25 

0,16 


VMA 

176 

ЈаЈа u ргабџ 


247a (592] 


Л6.В 

40.8 

2,5 

190 

e.s 

2737 

3.4 

1.66 

0.2 


ln 


























































































































£ TABUCA ENEftGETSKČ l BiQLQ$KE VREDNOSTl NAMiRNiCA (u 100 g) 


Rodm 

broc 

NA3IV ABTIKALA HRANF 

Sredto 

рпК4гл! 

□ipodaVi 

E4E№iEESKA 

VfftDNOSl 

OSNOVNI UHANL J1V1 SASTOICI U ц 

ZASrirtfJ HftANUPrt SASTOrdl u m 

РФ 

medba 

BdanCcvinu 

Masd 

Ugljen 

hkT«i) 

Mineralm 

sas-iolcl 

Vltamlnl 

kJ (Cull 

Siljmi 

Ani' 

гпд1лн 

Uku- 

JlOO 

Ca 

Fe 

A 

ПЈ) 

0i 

Вз 

Niaon 

tm 

C 

m 

Matfi i ulja 

MarAlac 


2997 (716) 


0,6 

0,6 

S1.0 

0.4 

15 


3200 





VMA 

тао 

MbsE bllfnii (hldragefllHOrtiiia) 


3696 (Ш) 




300 









A.B 

iai 

Магдалп 


3014 (720J 


0,6 

0.6 

31.0 

9,4 

15 


4500 





VMA 

ш 

MEijone? 


29€4 (TOS) 


1,5 

l,s 

7SC 

3,0 

m 

1,0 

210 

0,04 

0,04 



AJL 

m 

Ulje mo&ano 


3700 (S04J 




100.0 









VMA 

ia-i 

UljB rnuslinovD 


3893 (930) 




99.9 


0.5 







A B. 

185 

Mesl svrnjslra 


3776 (902) 




100,9 









VMA 

186 

Šcćtr. oslali suhšridi. ktllA- 
t df. 


1613 (3B5) 





99.5 








VMA 

187 

Mcd 


1390 032) 

0,3 


03 


81,0 

5 

t.O 



0.05 

0.5 

4 

VMA 

186 

Gllha7a sa voćnlm- sokom 


1695 (405) 





5B.9 







300 

Inl 

180 

Bonrvbone [ivrtli dropsl 


1616 (386) 




1.1 

97.2 

21 

1.9 






A.B 

180 

Вотђопе voćno 


Ш9 (339) 

0,3 


оз 

0,1 

96 9 








VMA 

131 

Каћао-ргаћ 


13£6 [293) 

0.0 


6.0 

23.6 

9,4 

125 

lt.fi 

00 

0.12 

Li3l? 

10.4 


VMA 

193 

Cflknladn kuvanje 


2335 (534) 

ад 


0.5 

27.5 

61.5 

93 

4.4 

60 

0.07 

0,24 

U 


VMA 

-—— 

ma 

ćoVolada miećrift 


2407 (575) 


0.9 

6.0 

3A5 

53.1 

206 

2,9 

140 

D.13 

0.5 ( 



VMA 

194 

Euraknem 


2377 (544) 

7,3в 


7.2a 

30.51 

56,30 

62 



0.71 

0.22 

0.5 


VMA 
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